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GUARANTEE

The machine is guaranteed 12 (twelve) months from the sale date.

The guarantee covers the machines reparations acquired c/o the authorized sale points, if it is demonstrated that they are faulty

in the materials or in the assembly, to the conditions here follow described:

1. For guarantee gets on the free change of all parts that are resulted manufacturing defect. The guarantee decades if not
coupled from fiscal ticket or invoice certifying the purchase and for the following cases:

a.
b.
c.

d.

Machine tampering or damaging due to negligence;

Machine use with non conformance modalities to the warnings described in the instructions handbook;
Damages caused from the non environment suitability in which the device works and from phenomenon not
dependent from the machine normal functioning (voltage values irregularities and frequency in the net plant);
Reparations interventions performed from people or centers not authorized from the manufacturer,

2. The intervention request in guarantee will have to be performed only in the sale points or authorized laboratories;

3. The machine will have to be free port returned to the manufacturer for the reparation and the transportation expenses are
always charged to the receiver,

4. It is excluded the machine change nor the guarantee prolongation following the intervention for damage;

5. The manufacturer doesn’t answer for direct or indirect damages of any nature to people or things for the improper use of
the machine or for lacked use during the time occurring for the reparations.

MODEL

TS12/TI12/TS22/T122/TSK12/TIK 12/ TSK 22/ TIK22/TS32 ECO/TI32 ECO/TI12R/
TI22R / TI22RS / TI 32R / TI32RS

Use Instructions Manual

Issue

| January 2018
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CHAP.1. CONTENT ORGANIZATION AND CONSULTATION MODALITY

MANUAL PURPOSE
MANUAL IMPORTANCE =
The present instruction manual for the use is to be considered as integral part of the machine: 2
1. Must be kept for all the machine life. d
2. Must be coupled with the machine in case of its ceasing. Z.
3. Besides to show all useful notices for the operators, contains (collected in specific chapters) the electric diagrams that =

will be used for the possible maintenance interventions and reparation.

SCOPE / MANUAL PURPOSE

The instructions manual for the use has the purpose to furnish to the commitment all necessary information so that, except of
an adequate supplied machine use, is able to manage the same in the more autonomous way and possibly safe.

Besides the present manual has been written with the purpose to supply indications and warnings to know the supplied
machine, to understand its principles and functioning limits. For possible doubts you can call the Authorized Assistance
Center.

RECEIVERS

The present instruction manual for the use, delivered in number of 1 copy together with the machine, is supplied as integral
part of the machine, is turned both to the operators both to the skilled technicians qualified to the installation, use and
maintenance.

The prevention and protection service responsible of the commitment and the additional employees, to whom is assigned
the machine, must take vision of the present instructions manual for the use, with the aim to adopt all technical and
organizational measures

RESPONSIBILITY

» Ifthe present manual endures damages or is lost, it is possible to request a copy to the Authorized Assistance
Center.

» The present manual reflects the technical state during the machine manufacturing; the manufacturer reserves
the right to update the production and of consequence other manual issues, without the obligation to update
productions or previous manuals, if not in particular cases regarding the health and the people safety.

» Pay particularly attention to the residual risks content present on the machine and the prescriptions to which
the operators must keep.

» The manufacturer is the responsible for the machine in its original configuration.

» The manufacturer isn’t the responsible for damages caused from the improper use or not correct of the
machine and documentation or for damages caused from the imperative standards violation, negligence, lack
of experience, imprudence and the not respect of regulation standards on behalf of the employer, of the
operator or the maintenance man and for every possible damage, caused from an irrational, improper and/or
wrong use.

» The manufacturer isn’t the responsible for the consequences caused from the not original spare parts use or
of equal characteristics.

» The manufacturer is the responsible only for the information showed in the manual original version in Italian
language.

» The prescriptions non-fulfillment contained in this manual will cause the guarantee immediate decay.

The factory responsibles, that supervision to the working activities, in the field of the foreseen respective

attributions and competence, must:

» Carry out the foreseen safety measures;

» Make informed the operators about the specific risks whom are exposed and bring to their knowledge the
prevention essential standards;

» Prepare and require that the single operators observe the safety standards and use the protection means put at
their disposal:

» Work an operator, contemporary, on this product.
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SIMBOLOGY MEANING

Here follow it is clearly specified the symbols and definitions meaning, which will be used in the present document.

DANGER

Show the danger presence for who works on the machine and for who is in the vicinity, so the indicated activity
must be performed in accordance with the actual accident prevention standards and with the indications showed
in the present manual

PRECAUTION
Show a warning on useful information and/or further recommendations and/or shrewdness about the actual
operation.

ATTENTION
Show an operation to perform with attention to avoid damage to the machine.

CHAP.2. GENERAL INFORMATION AND CHARACTERISTICS
USE DESTINATION AND MANUFACTURE PARTS

Meat mincer designed to be used with plate holes diameter smaller or equal to 8mm.

The mincer — grater, here follow is called “machine”, ¢ designed to mince, reduce of size fresh meat not frozen, through
cutting tools to obtain meat sauce, hamburgers, meatballs and sausages. The meat must be without bones, or other parts of
different consistency from the meat.

With the grater group placed on the opposite side of the machine, to grater tough cheese, bread and biscuits.

The machine is constituted from an electric motor inserted in a unique merger (basic machine body). In some versions the
merger can be recovered from a bonnet (hulled machine body).

The meat to grind, is loaded manually in the load hopper, placed in the superior zone of the machine and always manually and
with the pestle help is introduced in the grinding neck towards the Archimedean screw.

The hopper is blocked to the machine neck. The pestle is of plastic material suitable for the contact with food products.
The grinding group is of different typologies: Enterprise it comes with 6mm plate holes diameter, Half Unger, Total
Unger.

The plate in turn is pressed against the cutter from the wheel inserted on the grinding group mouth.

The grinding group is dismanteable, all direct contact materials with the food material are in conformance with the actual
hygienic standards for food.

In accordance with the functioning requirements and production, the machine can be constituted with different optional parts.

The machine is supplied with the identification plate on which the following data are showed:

C€
x5

Mod. |Hp
Nr. | WY
1N PE AC. 230V 50Hz |A
Kg. [ 2011 kA
[fac simile]
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TECHNICAL AND MANUFACTURING DATA
MODEL
TECHNICAL DATA TS TS TSK TSK TS32
12 22 12 22 ECO
Motor power (kW) /(Hp) 0.75/ 1 1.1/1,5 0.75/ 1 1.1/1,5 1,5/2
Grinding mouth internal size (mm) 70 82 70 82 98 s
Timetable production (kg/h) 150/ 200 300 150/ 200 300 400 2
Mass (kg) 19 22 21 23 31 é
Maximum sizes: A x B x C (mm) 370x 440x 440x 490x 500x Z
220x 240x 220x 240x 240x =
440 510 440 500 510
c
MODEL
TECHNICAL DATA TI TI TIK TIK TI32 TI TI TI TI TI
12 22 12 22 ECO 12R 22R 22RS 32RS 32R
Motor power (kW) /(Hp) 0.75/ 1 1L1/1,5 | 0751 L1/15 | 1,52 | Li1s 1,5/2 1,5/2 1,6/2,2 2,2/3
Grinding mouth internal size (mm) 70 82 70 82 98 70 82 82 98 98
Timetable production (kg/h) 150/ 200 300 150/200 300 400 250 350/400 400/450 500 600
Mass (kg) 19 2 23 25 35 26 31 35 40 50
Maximum sizes: A x B x C (mm) 430x 440x 480x 490x 500x 400x 450x 435x 510x 475x
215x 215x 215x 215x 225x 260x 260x 260x 260x 300x
440 440 430 430 510 490 530 525 525 560
|
c ﬁ
:
a
| A
Cont.mue acoustic power level Minor of 70dBA
considered equal to A
Current nature — Frequency Macchine plate
Full charge current Macchine plate
Use nominal voltage Macchine plate
Auxiliary circuits voltage AC 24V —DC 24V
Mass and neutral TT e TN
Protection degree 1P X3
Use place Inside
Machine positioning Working ground used in the food field of height included between 900/1100mm from the trampling
level of adequate capacity, with a free circulation space of at least 800mm
Environment air max temperature +40°C
Requested minimum illumination 500 lux
Product directive conformance 2006/42/CE, 2006/95/CE and successive modifications and integration, Reg. 1935/2004
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GROUP TS TI
12 12

TS
22

MODEL
TS32
ECO

TI TSK TIK TSK TIK
22 12 12 22 22

TI32 TI
ECO 12R

TI
22R

TI
22RS

TI
32RS

TI
32R

Basic machine
body

Hulled machine
body (I)

Grinding group
Enterprise

Grinding group
half Unger

Grinding group
total Unger

Grinding group
Enterprise
(Uniko)

Optional
tomato masher

Optional puree
masher

GROUP

EXAMPLE

1. Loading hopper

2. Machine body

3. Control switch ON / OFF
4. Mouth block knob

5. Blockage wheel

6. Machine

e
=

N

—

J '.Il\‘ ‘

Basic machine body

Grinding group Enterprise
1.Grinding mouth

2. Archimedean screw

3. Cutting knife

4. Drilled plate

5. Blockage wheel

Grinding group half Unger
1.Grinding mouth

2. Archimedean screw

3. First Drilled plate

4. Cutting knife

5. Second Drilled plate

6. Ring

7. Blockage wheel
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Grinding group total Unger
1.Grinding mouth

. Archimedean screw

. First Drilled plate

. First cutting knife

AR
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. First cutting knife el { A a .’"_
Firs cuting e ® @ ©0® 66 @ © k.s.J

iiverll S

O 00NN AW

ENGLISH

. Blockage wheel . ]

Grinding group Enterprise
(Uniko)

1. Grinding mouth —

2. Archimedean screw 5 {‘?%
3. Cutting knife ol @ .&‘- @

4. Drilled plate

5. Blockage wheel

NORMAL USE, IMPROPER USE, NOT CORRECT USE OR FORBIDDEN

The machine described in the present instructions manual for the use is foreseen to be driven from an only operator skilled
and prepared on residual risks, but with the competence, in safety matter, of maintenance employees.

In its NORMAL USE, and reasonably foreseeable, the machine can be used only to mince, reduce of size fresh
meat not frozen or not surgelata, through cutting tools The meat must be without bones or other parts of
consistency different from the meat.

The machine must not be used IN IMPROPER WAY:; in particular:

1. It must not be used for domestic uses,

2. It must not functioned with parameters different from those showed in the technical characteristics table,

3. For every use of the machine with modalities different from those showed in the present manual, the
manufacturer declines every responsibility,

4, The user is responsible of the damages resulting from the lacked exercise conditions observance in
accordance with the greed technical specifications and order confirmation,

5. don’t let function the vacuum machine,

6. Not tamper or damage intentionally nor remove or hide the labels.

The machine must not be used IN NOT CORRECT WAY or FORBIDDEN so some damages or injuries could be

caused for the operator; in particular:

It is forbidden to move the machine when it is connected to the electric feeding;

It is forbidden to draw the electric feeding cable or the machine to disconnect the feeding plug,

It is forbidden to put weights on the machine or on the electric feeding cable,

It is forbidden to put the electric feeding cable on sharp parts or with burn danger,

It is forbidden the machine use with the damaged and not integer electric feeding cable or with the control

devices;

It is forbidden to leave the machine off with the electric feeding cable connected with the feeding plug,

It is forbidden to leave the loaded machine unguarded,

It is forbidden to insert any type of object inside the motor ventilation cap;

It is forbidden to put the machine above different objects from the working ground used in the food field

of height included between 900 - 1100mm from the trampling level,

10. Itis forbidden insert every type of object under the machine base or place clothes or other things between the
machine support pressure feet and the working ground,

11. Tt is forbidden the use of inflammable substances, corrosive or harmful for the cleaning,

12. Tt is forbidden to plunge the machine in water or in other liquids;

13. It is forbidden the not authorized personnel use and with clothes different from that showed for the use,

14. Tt is forbidden to introduce in the grinding neck and in the grater mouth, products or objects having
characteristics different from those showed in the normal use, such as for example bones, frozen meat, not
food products, or other objects as scarves, etc...,

15. It is forbidden to remove the hopper during the machine working or however when the food product has
been left to work,

Nk v

O X
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16. It is forbidden to slacken the mouth block knob or the blockage wheel both during the working and

however before of 5 sec from the machine stop control,
17. It is forbidden the functioning with the protection shelters and fixes not blocked correctly or removed,
18. It is forbidden the partial removal of the protections and of the danger signals.

19. It is forbidden the functioning without that all the precautions about the residual risks elimination have

been adopted on behalf of the user,

20. It is forbidden to smoke or use free flame devices and manipulate incandescent materials, unless some

suitable safety measures aren’t adopted,

21. It is forbidden to work or regulate the control and blockage devices as knobs or similar both during the
machine functioning, both if you aren’t authorized

22.  the use of plates with holes diameter bigger than 8mm is forbidden.

The user is however responsible of the damages resulting from the lacked observance of the specified normal use

conditions. For possible doubts you can enquire at the_Authorized Assistance Center.

CHAP. 3. SAFETY INSTRUCTIONS

INTRODUCTION

The lacked standards and safety procedures applications can be danger and damage sources.

The machine means bound in the use for the respect, on behalf of the final user, of:

1. all rules, of insertion in the environment and of people behavior, fixed from the laws and/or applicable
standards; with particular reference to the fixed plant upstream of the supplied machine and for its
connection / functioning;

2. All further instructions and use warnings making part of the technical / graphic documentation annexed to
the same machine.

Except where differently specified, the personnel which performs the installation interventions, connection,
maintenance, reassembly, and reuse, damages or breakdowns, demolition and dismantling must be a
skilled personnel qualified in safety matter and educated on the residual risks, with the competencies, in safety
matter, of the maintenance employees.

ENVIRONMENTS., WORKING AND PASSING PLACES

The work environment must answer to the directive 89/654/CEE requirements. In the working area foreign object must not be
present. The employer, in the directive 89/391/CEE respect, concerning the measures realization turned to promote the safety
and workers health improvement during the work, must provide to eliminate or reduce the showed residual risks as foreseen in
the present manual.

WARNINGS ON THE RESIDUAL RISKS

RESIDUAL RISK DUE TO THE FIXED PROTECTIONS REMOVAL, INTERVENTIONS ON BROKEN/WORN

PARTS

A\

For any evenience the operator must not try to open or remove a fixed protection or tamper a safety
device.

In the phase of equipment, maintenance and cleaning, and during all further manual operations that
happens introducing the hands or other body parts in the machine dangerous areas, a residual risk remains due
above all to:

1. Knocks with machine manufacturing parts,

2. Grazing and/or abrasion with machine rough parts,

3. Cut with tools sharpened parts.

Besides, the operator and the maintenance man must be skilled for the intervention connected to the manual
operations with open protections, must be trained on the joined consequent risks and must be authorized from
a responsible person.

Pag. di
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PROTECTION DEVICES ON THE MACHINE
The machine protections and safety devices must not be removed.
If they must be removed for extraordinary maintenance requirements some measures will have to be
immediately adopted ready to put in evidence and to reduce at the possible minimum limit the danger.

The putting back in its place of the protection or of the safety device must happen as soon as the reasons, that
have made necessary their temporary removal, are stopped.

The machine transmission parts are completely isolated by means of fixed protections which don’t allow the access for none
kinematical chain.

Taking into account of the machine use modality and its use destination, the moving elements aren’t isolated from fixed
protections, moving protections or other safety devices.

The grinding group parts result placed at some distances from the access points such for which some dangerous points aren’t
reachable.

For all safety functions including the control and check systems parts joined to the safety, some well-tested components and
safety principles have been used.

CHAP. 4. TRANSPORTATION, PUT ON SERVICE AND USE
The machine management is allowed only to the authorized personnel and opportunely educated and endowed of
A a sufficient technical experience.

Before to switch on the machine perform the following operations:

> Read with attention the technical documentation,

> Know what protections and emergency devices are available on the machine, their location and
functioning.

The not authorized use of commercial parts and accessories making part of the protections and safety devices
can cause some malfunctions and the ranger situation beginning for the operators.

The operator must besides have received an adequate training.

WORKING POSITIONS AND OPERATORS TASKS

As described in the instructions manual for the use, the machine is designed to be driven from an operator skilled and
informed on the residual risks, but with the competences, in safety matter, of the maintenance employees.

The normal working zone of the operator is:

1. The machine lateral zone near the hopper (defined loading zone) in normal conditions of functioning for the food
product manual loading operations in the hopper and during the pestle use to direct the food product inside the machine
neck, with the fixed protections in closed and blocked position;

2. The machine anterior zone near the food product unloading zone in normal conditions functioning for the food product
manual drawing operations stored in a proper container, with the fixed protections in closed and blocked position

TRANSPORTATION, HANDLING AND STORING
All transportation and handling operations must be performed from informed and trained personnel and must have read and
understood the safety prescriptions showed in the present instructions manual for the use. Occur:
f 1. Perform the machine handling and transportation always when you find it uncharged;

2. Verify that the lifting means are able to support the loading weight and overall dimensions in safety
conditions and that are approved and subjected to a regular maintenance,

3. Adopt all necessary measures to assure the means and loads maximum stability in relation to their masses
and barycentre,

4. Avoid to make suffer to the machine rude shaker or accidental collisions during the moving and the
loading,
5. Perform the handling with continue movements, without pulls or repeated impulses.

PACKING REMOVAL — OPENING MODALITY

PACKING DECRIPTION — HOW GET RID OF THE PACKING MATERIAL

The machines are packaged so that the seepage / liquids insight, organic matters or alive beings is avoided: it is represented
from a covering in polvethvlene around the machine, and all inserted in a cardboard box of adequate size. The empty
spaces within the box are occupied from the fill material.

Don’t waste the packaging in the environment, but restore it for possible transportations or to address it to the recycling
agencies.

The evaluation and the management with the aims of the biological compatibility of the products used in the packaging, are of
the user competence and responsibility.

E@EE 410012-022-122-132 G20EFD ORIGINAL INSTRUCTIONS TRANSLATION Pag. di
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ENGLISH

It is an employer obligation to be acquainted of the actual laws in own country and work so that to observe these
legislations.

It is forbidden and besides liable to fines, leave the machine and the electric equipment in the environment.

PREPARATION PRELIMINARY OPERATIONS

STABILITY

The machine stability is designed so that, in the foreseen functioning conditions, taking into account of the climatic conditions,

is such as to allow the use without reversal risk, fall, or inopportune movement.

Taking into account of the conformation and its position, the machine results to be intrinsically steady without fastening needs

to the working ground.

ELECTRIC FEEDING

The electric feeding connection must be in conformance with the country legislation in which is used.

The electric feeding so must be maintained in conformance with the following technical prescriptions:

1. The electric feeding must be always of type and have an intensity corresponding to the specifications indicated in the
machine plate. If excessive voltages are applied, some components will be damaged irreparably,

2. A differential device must be foreseen coordinated with the protection circuit, respecting the legislation, the legislative
and regulated disposals in force in the installation country;

3. The electric feeding cable outside the machine cover must be made pass in the spaces prepared from You and
adequately protected;

4. If present the neutral conductor (N) before feeding the electric equipment, as for You its continuity must be guaranteed
(connected and available).

5. Before to feed the electric equipment, as for You must be guaranteed the continuity of the green yellow conductor of the
protection equipotential circuit.

ELECTRIC FEEDING SECTIONING DEVICE

The feeding sectioning device, as comparable from what described in the power circuits diagram delivered with the electric

equipment, is supplied for the machine feeding unique source.

In case of incompatibility between the net socket and the device plug change the socket with another tyvpe suitable from

maintenance personnel.

The feeding sectioning device allows to separate (insulate) the machine electric equipment from the feeding, with the aim

to make possible the interventions performing without electric shocks risks.

The sectioning device presents two possible positions:

OFF o “disconnected”, the electric equipment results sectioned from the ON o “connected”, the electric equipment results connected to the
electric feeding electric feeding
@HEE 410012-022-122-132 G20EFD ORIGINAL INSTRUCTIONS TRANSLATION Pf;f' ldé 10



GRINDING GROUP ASSEMBLY / DISASSEMBLY

The assembly / disassembly operations of any machine part are performed with the stop machine and with the
plug disconnected from the socket, or with the sectioning device in OFF.

The grinding groups that can be foreseen, in accordance with the working requirements, can be: Enterprise, half Unger and
total Unger.

The grinding group Enterprise assembly on the machine takes place in two phases (in exemplifying way it is showed the
mincer with basic machine.

ENGLISH

The phase n. 1 for the grinding group
Enterprise is performed on a working ground

following the under reported order:

1. Insert in the pipe union (1) in the order:
Archimedean screw (2), cutting knife
oriented as in figure and inserted in the
dragging pivot (3), drilled plate (4)
inserted in the pipe union place (1);

2. Screw down and tighten the blockage
wheel (5).

The phase n. 1 for the Half Unger grinding

group is performed on a work round following

the under reported order:

1. Insert in the pipe union (1) in the order:
Archimedean screw (2), first plate (3),

- Nia)
® @»00(D
cutting knife oriented as in figure and S

inserted in the dragging pivot (4), second ()] )] &3 @ & @&
drilled plate (5) inserted in the pipe union

place (1), ring (6);

2. Screw down and tighten the blockage -h -
w6 CIGCI e=1 8 1 [

== Q|
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The phase n. 1 for the Total Unger grinding
group is performed on a work round following F
the under reported order: o~ . r,:y" i "e\s\
1. Insert in the pipe union (1) in the order: B8 @l 3‘: '@ %3 ‘I:; j‘ | Q /
Archimedean screw (2), first plate (3), - {—{?
cutting knife oriented as in figure and -
inserted in the dragging pivot (4), second 2 @ @ ® ® @ @ @
drilled plate (5) inserted in the pipe union
place (6), third drilled plate (7) inserted in . . . .
the pipe union place (1), ring (8); 1 J‘:J: u ﬁ [| ﬁ] l ”
2. Screw down and tighten the blockage ’ Ll ]_I:| 1,: ?= 1
wheel (9).
The phase 2 is performed on the machine:
1. Insert up to the blow the complete A
grinding group (B) on the machine (A);
2. Tighten the mouth stop knob (C) up to
when the grinding group (B) is blocked
on the machine (A); r T\
3. Insert the hopper (D) in the machine neck et ] y
4. In these conditions the machine is ready
to work. } @
=L
| /
L -
] ) cC B
/
I/ 1
The disassembly activities of the grinding group from the machine are performed following in the backwards way the
assembly phases previously described, starting from the phase n. 2 passing to the phase n. 1.
For a plate and knife better improvement and duration it is advised to keep them always coupled.
GRINDING GROUP ROTATION
The operations here follow indicated must be performed from the machine maintenance man (skilled personnel in
the electric maintenance field of the industrial machines).
For machines fed with three phase voltage (3 PE AC 400V 50Hz), slacken lightly the blockage wheel so as
don’t make a strong pressure on the drilled plate as for the cutting knife. During the switching on verify that the
Archimedean screw / grater roll rotates in anticlockwise sense.
If there is an clockwise rotation, switch off the machine disconnecting the plug, disassembly it, disconnect two
phase conductors and invert them of position.
@HEE 410012-022-122-132 G20EFD ORIGINAL INSTRUCTIONS TRANSLATION Pff’ f; 12



FUNCTIONING DESCRIPTION
The control devices are designed and manufactured so as much sure and reliable and resistant to the service normal stresses, to
the foreseeable strains and to the external agents. Besides they are clearly visible, locatable and marked from a suitable
marking. Here follow the main control devices are showed:

TYPE / COLOR REFERENCE / DESCRIPTION =
button / black “0” / button for the machine stop control 2
Button / white “I”” / button for the machine start control d

Z
=
STARTING

The machine starting is possible only with a voluntary action on the control device foreseen for this aim: white button “I” for
the machine starting control.
NB. In the TI 32R model the starting is possible only with the inserted hopper and correctly positioned.

STOP
For the stop control push the black button “0”. In case of momentary or extended stop, before to get in function the machine,
all food products must be removed within the machine: follow the indications relative to the grinding group disassembly.

FUNCTIONING SAFETY

If the machine is under stress, or is submitted to too long functioning times or submitted at overloaded, the same stops
immediately for the thermal protection functioning. In this case wait that it is completely cooled before proceeding to the
starting function. The TI 32R model has a safety device on the hopper. The incorrect positioning or the hopper lacked use
involves the machine not functioning.

YOLTAGE LACKING
In case of electric feeding breaking or if the machine is disconnected from the electric net, this last one will be able to be
restarted only following the starting function, after the electric feeding back or the reconnection to the electric net.

CONTROLS AND VERIFICATIONS BEFORE STARTING

VERIFICATION / CONTROL BEFORE
THE STARTING

MODALITY AND CHECKS

Sight control of the indicated parts, to check of objects or extraneous bodies lacking as for

Check that: example different tools, clothes, etc... and that there isn’t however the food product.

Extraneous objects aren’t on the machine,

inside the hopper, inside the machine neck In case of presence, provide with their removal.

Check the cleaning: All indicated parts surfaces, before the machine use must be checked visually to verify their
> Of the machine neck internal parts cleaning.' o ) ) o
and of the grinding group For the sight check of the grinding group internal parts, provide with its disassembly.

> Of the pusher In case of molds presence or other type of dirtiness, provide with the cleaning procedure in
> of the machine external surface accordance with the chapter 5 indications
Check the integrity: All fixed protections, etc.., must perform the function for which have been foreseen.
> of the fixed protections, Indicated parts sight check to verify their integrity in their surface external part.
> of the loading hopper, The parts must be however changed at the first erosion signals or breaking.
> of the machine neck,

o) of the machine body
Check the functionality: All devices must perform the function for which have been foreseen. Control directly the
> of the control system parts / safety devices so that these ones determine the waiting function.

control; The actuators and all parts must be however changed to the first erosion signals or breaking.

> Of the control devices.

During the functionality checking of the control devices, if there are strange noises, due for

Check the absence: . . example to a seizing or mechanical breaks, stop immediately the machine and activate the
> Of strange noises after the starting . .
maintenance service.
Check the absence: Both during the working, both at the end of every work, both in the assembly moment of the
> Of oil trails both on the machine grinding group, check the oil trails absence in the indicated parts. If there are some fluid drops
support ground both in the stop immediately the machine and activate the maintenance service.

Archimedean screw

For any intervention type or for the parts change that are damaged, activate the maintenance service. The possible change must
happen with manufacturer original products or at least of quality, safety and equivalent characteristics. For analysis contact the
Authorized Assistance Center,
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PUT IN FUNCTION

The machine operator can put in function the machine following in order the under reported indications:

Controls positive result for the preparation preliminary operations,

Controls positive result for the electric feeding

Controls positive for the hopper inserting and positioning

Checks positive result for the grinding group assembly,

Checks positive result for the Archimedean screw correct rotation,

Checks positive result / verifications before starting and periodical,

Finalized checks positive result and verify the all safety conditions respect,

Plug connection in opportune current socket,

Place a gathering basin in the machine anterior zone in correspondence of the ground meat exit zone,

Put in the machine left side and start the machine acting the control device of start “I”,

Introduce manually the food product within the machine neck and drive it towards the Archimedean screw using the
pestle in equipment.

At the end of the food product introduction, or when from the drilled plate doesn’t come out more the product, stop the
machine acting the control device of stop “0”.

_
N

It is recommended to make not work the machine in vain, without the food product.

SWITCHING OFF

In succession, the switching off must follow what here under indicated:

1. Before the switching off wait the food product exile conclusion from the drilled plate
2. Stop the machine acting the control device of stop “0”,

3. Disconnect the machine plug from the feeding socket,
4.

Perform the cleaning interventions

UNBLOCK IN CASE OF OBSTACLE

During the working, or during the Archimedean screw rotation, due to the food products introduction with not homogeneous
parts, as for example bones, or other, the machine could block.

The same situation can determine after an electric feeding break, or when the machine is stopped with inside the food product.

To be able to resume normally the working, the grinding group must be disassembled, with the different differentiation: the
disassembly must not happen slacking the blockage wheel, but slacking the grinding mouth block knob.

CHAP.S5. MAINTENANCE, BREAKS RESEARCH AND CLEANING
MAINTENANCE MAN REQUIREMENTS

With the term “maintenance” must not be understood only the periodical check of the machine normal functioning but also
the analysis and the consequent remedy of all causes that for any matter put it out of service. It is absolutely necessary that for
the maintenance, cleaning, parts change and breaks research activities performed from the user, this work is entrusted to
skilled personnel, competence and authorized from the employer.

All operations of maintenance, cleaning and parts change, none excluded, must be definitely performed with the machine
completely stopped and insulated from the external feeding sources.

MAINTENANCE PRESCRIPTIONS

PROTECTIONS REMOVAL AND/OR PROTECTION DEVICES

For any interventions described in the present chapter, it is necessary to remove from their position some fixed
protections.

The removal can happen only from the maintenance man.

At the end of the interventions, these protections must be replaced and blocked in their original position, with the fastening
systems which were foreseen before the intervention.

The maintenance responsible must disconnect completely the machine, as here follow reported, before to proceed with the
removal of a fixed protection and/or with the element change.
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INSULATION FROM THE EXTERNAL FEEDING SOURCES

Before to perform any operation of

and insulated.

Position on “zero” the protection device placed upstream of the

maintenance, cleaning and parts chan

ﬁrz

'

electric equipment feeding line.

protect the plug with proper systems

e, the external feeding sources must be sectioned

Disconnect the general sectioning device and provide to

BREAKS OR DAMAGES RESEARCH AND MOVING ELEMENTS UNBLOCKING

Here follow are indicate the interventions for the breaks or damages research and moving elements unblocking which can

be performed

from maintenance men.

ENGLISH

TYPE POTENTIAL CAUSE/S MODALITY AND COMPARISONS
General Black out Contact the electric energy distributor
Net voltage Fuses or magneto thermals intervention After having eliminated the causes that have determined the protection device
lacking place upstream of the machine feeding intervention, restore it. In case of problem persistency contact an electrician
line technician.
Contact an electrician technician: after having eliminated the causes that have
.. Protection device intervention inside the determined the protection device intervention, restore it.
Functioning . . . .
intervention machine In case of fuses intervention, change them with types of the same model,

calibration and intervention curve.

Cause/s not identifiable

Contact directly the Authorized Assistance Center

The machine
doesn’t
function: the
Archimedean
screw doesn’t
rotate

Feeding voltage lacking.

Hopper not inserted or bad positioned
only on model TI 32R

Sectioning devices set on “OFF”.

Intervened fuses or not functioning
magneto thermals.

Lacked running button functioning

Thermal intervention due to the
overheating

Check and restore the electric energy.

Insert or reposition the hopper

Turn the sectioning devcies in the position “ON”

Change the intervened fuses, check the magneto thermal switches state.

Check the START button efficiency and eventually contact directly the Authorized

Assistance Center.

Wait the complete cooling before the machine restarting

EXTRAORDINARY MAINTENANCE

For the intervention of extraordinary maintenance, consequent to breaks or revisions or mechanical and electric damages, it
is necessary an intervention request directly to the Authorized Assistance Center.
The instructions about the extraordinary maintenance don’t appear in the present instruction manual for the use and so
must be explicitly requested to the manufacturer.

CLEANING

It is forbidden to clean by hand the organs and the elements in motion.
All cleaning interventions must be started only and exclusively, after having unloaded the machine with the

food product in working and having insulated from the electric feeding source and from external energy.

The machine, the electric equipment and the machine board components must not be ever washed utilizing
water, and not in any kind of jets form and quantity; so, without “bucket” nor “rubber” nor “towel”. Don’t
put ever directly the machine in the sink or under the tap.

The machine hygiene level classification and the associated equipment, for the foreseen use, is 2 (two): machine that, after
an hygiene risk evaluation, is in conformance with applicable international standards requirements, but requests a programmed
disassembly for the cleaning.
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ENGLISH

however before the
daily use

FREQUENCY PERSONNEL MODALITY
At the end of every Operator All the surface and the machine parts destined to come in contact with the food product or with
shift work and the food zones (hopper internal surface, machine neck and the grinding group, the pestle) and the

jets zones (machine external surface) must be cleaned and disinfected with the under reported

modalities. For the grinding group disassembly activities see the previous descriptions.

» Scrape the surfaces from the possible food product residuals (for example with plastic
scrapers);

» Clean all the food zone surfaces and jets zone with soft dampened clothes (not draining)
with detergent diluted in hot water (also common soap for dishes is good). Don’t soak
them. With a towel clean inside the grinding mouth. Use specific products for steel,or for the
aluminum: which must be liquids (not in cream or pastries however abrasive) and above all
must not contain chlorine. Against the fat substances the denatured alcohol.

»> Rinse with cleaned hot water and successively dry all food zone surfaces and jets zone
with soft clothes that don’t lose coats.

» Only the STAINLESS steel parts of the mincer group can be washed also in dishwasher, while
the aluminum ones or in cast iron showed in the following table, cannot be washed in
dishwasher.

» The grinding group re assembly must happen only after a working requirement, leave the
pieces wrapped in a dry soft clothes that doesn’t lose coats.

DISINFECTION

» Use detergents with PH neutral not oxidizing

» If the hot water is used (> 60°C) use exclusively demineralised water.

» If other products are used, these ones must be adequate to the material type.

» For the machines with aluminium parts or in cast iron (see following table) it is possible to use
peracetic acid products.

PERIODS OF LONG INACTIVITY

» During the machine long inactivity periods provide to pass vigorously on all steel surfaces
(especially if stainless) a clothes soaked of Vaseline oil so that to spread a protective veil.

THINGS NOT TO DO BEFORE OR WHILE CLEANING:

» Enter towards the moving elements without to be previously checked of their stop;

» Enter towards the moving elements without have stopped it in safety stop (blockage in zero
position of the electric feeding sectioning devices)

PRODUCTS NOT TO USE:

» Compressed air with jets towards the zones with flour warehouses and in general towards the
machine;

» Vapor equipment;

» Detergent that contains CLORO (also if diluted) or its compounds as: the bleach, the muriatic
acid, products to clear the drain, caustic soda products for the marble cleaning, in general
decalcifying, etc ... can attack the steel composition, staining and oxidizing it unavoidable.
The only above described products fumes can oxidize and in any case corrode the steel;

» Steel wool, brushes or abrasive discs produced with other metals or alloys (ex. Common steel,
aluminum, brass, etc...) or tools that have previously cleaned other metals or alloys, that
except to scratch the surface.

» Detergents in abrasive dust;

» Fuel, solvents or inflammable and/or corrosive fluids;

» Substances used to clean the silver.

PRODUCTS IDENTIFICATION TABLE WITH MINCER GROUP IN ALUMINUM OR IN CAST IRON

@@EE® 410012-022-122-132 G20EFD

ALUMINUM / CAST ALUMINUM / CAST ALUMINUM / CAST
MOD IRON MOD IRON MOD IRON
(Codes) (Codes) (Codes)
FTI116 FTI116R
FTS106 FTI116U FTI116RU
FTS106U FTI116UT FTI116RUT
812 FTS107 Tz FTI117 TI22R FTI117R
FTS107U0 FTI117U0 FTI117RU
FTI1170T FTI117RUT
FTI106 TS32 FTS146
TI2 FTI106U ECO FTS147
FTI107 TI32 FTI146
FTI107U0 ECO FTI1147
FTS116
FTS116U FTI106R
FTS116UT FTI106RU
1822 FTS117 TH2R FTI107R
FTS1170 FTI107RU
FTS117UT
Pag. di
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CHAP.6. SELLING

The crossed container symbol on the machine shows that the product at the end of its E
useful life must be collected separately from other refusals

If we decide to not use ever the machine because it is obsolete, damaged or worn, its out of service must be entrusted to
specialized and trained personnel. At the end of the dismantling activities all identification plates and other document must be
destroyed. The machine can be sold without the possibility to reduce it in small pieces; it is sufficient to disconnect the main
groups that compose it and to send them for the scrapping.

ENGLISH

Don’t sell the machine like mixed urban refusal, perform the waste separation.
The machine collection or harvest systems are:

o Collection through distributor consortium
o Delivery possibility to the machine distributor equivalent to the purchasing certificate of a new machine.

In the machine there aren’t dangerous substances with potentially negative effects on the ambient and on the human health. It
is fundamental that the purchasers contribute to the reuse, to the recycling and to the other forms of machine restoring. It is the
employer obligation to be aware of the actual laws of own country and work so to be comply with these legislations.

It is forbidden and besides liable of penalties to leave the machine and the electric equipment in the
ambient.
[ ]

CHAP.7. MANUFACTURING MATERIALS

In accordance with the functioning and production requirements, the machine can be constituted with different typology of
manufacturing materials.

MATERIALS TYPOLOGY
GROUP Stainless Stainless Steel | Stainless Steel | Cast iron treated ItArleL:trelzlclinli(;?
Steel 18/8 AISI 304 AISI 440 for foods foods
Machine body and hopper °
Knifes and drilled plate PY
Grinding group Enterprise ° PY °
Grinding group half Unger ° PY
Grinding group Unger total PY Py
Grinding group T... 12/T... 22 PY PY °
Grinding group T... 32 PY
Grinding group T... 32 ECO PY PY
Grinding group T... 32 R Py
@HEE 410012-022-122-132 G20EFD ORIGINAL INSTRUCTIONS TRANSLATION Pf;b" ldé 17
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CHAP. 8.

OPTIONAL

TOMATO MASHER OPTIONAL

The tomato masher is an optional accessory for the set machines 12 and 22. It is able to squeeze tomatoes, fruit (without
stone) and vegetable (cooked).
The food product load in the hopper happens manually; always manually and with the pestle help the food product is
introduced in the grinding neck towards the Archimedean screw.

The tomato masher application assembly on the machine is made in the following phases (in exemplification way it is
reported the machine with the basic body)

1.

»

kW

assemble the pipe union 2 and
tighten it with the proper
accessories block knob 1

Insert the Archimedean screw 3
inside the pipe union 2

Insert the filter 4

Block the filter with the wheel 5

Insert and position the drain 6
Arrange the salvage dump
containers for the puree and for

L ﬂ)<

the reject

For t}i]e functioning refer to the /

mincer instruction &
PUREE MASHER OPTIONAL

L

R

The puree masher is an optional accessory for the set machine 12 and 22. It is able to prepare potatoes or boiled pulses puree.

The food product load in the hopper happens manually; always manually and with the pestle help the food product is driven

towards the crushing roll.

The puree masher application assembly on the machine is performed in the following phases (in exemplification way it is
reported the machine with the basic body).

L.

Assemble the puree masher body 2 and
tighten it with the block accessories
knob 1

Insert the pivot with roll 3 inside the
puree masher body 2

Assemble the closure stopper 4

Block the closure stopper 4 though two
knobs 5

Insert the hopper 6

Arrange the salvage dump containers for
the vegetable puree

For the functioning refer to the mincer
instructions
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GARANTIE

La machine est garantie 12 (douze) mois dés la date de la vente.

La garantie couvre les réparations des machines achetées chez les points de vente autorisés, au cas ou 1’on démontrerait qu’elles

sont défectueuses dans les matériaux ou dans I’assemblage, aux conditions établies ci-de suite:

1. par garantic on I’entend le remplacement gratuit de toutes les parties qui ont résulté défectueuses de fabrication. La
garantie déchoit si elle n’est pas accompagnée de ticket de caisse ou facture attestant 1’achat et pour les cas suivants:

a. effraction de la machine ou endommagement de la méme di a incurie;

b. emploi de la machine avec des modalités non conformes aux avertissements rapportés sur le mode d’emploi;

c. dommages provoqués par la non aptitude du milieu dans lequel I’appareil opére et par des phénoménes non
dépendants du normal fonctionnement de la machine (irrégularité des valeurs tension et fréquence dans
I’installation de réseau);

d. interventions de réparation effectuées par des personnes ou centres non autorisés par le fabricant,

2. la demande d’intervention en garantie devra étre effectuée uniquement a des points de vente ou laboratoires autorisés;

3. la machine devra étre rendue en port franc au constructeur pour la réparation et les dépenses de transport sont toujours a
la charge du destinataire,

4. le remplacement de la machine et aussi le prolongement de la garantie suite a intervention pour défaillance sont exclus;

5. le fabricant ne répond pas pour défaillances directes ou indirectes de n’importe quelle nature a des personnes ou choses

pour I’emploi impropre de la machine ou pour non emploi pendant le temps qui est nécessaire pour les réparations.

MODELE TS12/TI12/TS22/T122/TSK 12/ TIK12/TSK 22/ TIK 22 /TS 32 ECO/TI 32 ECO/TI 12R
TI22R / TI22RS / TI 32R / TI 32RS

Notice d’utilisation

Edition | Janvier 2018
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CHAP.1. ORGANISATION DU CONTENU ET MODALITES DE CONSULTATION

BUT DE LA NOTICE D’UTILISATION

IMPORTANCE DE LA NOTICE D’UTILISATION
La notice d’utilisation présente doit étre considérée comme partie intégrante de la machine:

1. elle doit étre gardée pour toute la vie de la machine.
2. elle doit accompagner la machine en cas de cession de la méme.
3. outre a rapporter toutes les renseignements utiles pour les opérateurs contient (recueillis en des chapitres spécifiques), les

schémas électriques qui serviront pour les interventions d’entretien et réparation éventuelles.

BUT / FINALITE DE LA NOTICE D’UTILISATION

La notice d’utilisation a le but de fournir au client toutes les informations nécessaires afin que, outre un emploi adéquat de la
machine fournie, soit en état de gérer la méme dans la fagon la plus autonome et siire possible.

En outre, cette notice d’utilisation a été rédigée dans le but de fournir des indications et avertissements pour connaitre la
machine fournie, pour comprendre ses principes et limites de fonctionnement. Pour des doutes éventuels interpeller le Centre
d’Assistance Autorisé.

FRANCAIS

DESTINATAIRES
La notice d’utilisation présente, livrée en nombre de 1 copie avec la machine, est fournie comme partie intégrante de la méme,
est adressée soit aux opérateurs soit aux techniciens qualifiés habilités a I’installation, emploi et entretien.

Le responsable du service de prévention et protection du client et les préposés ultérieurs auxquels la machine est destinée,
doivent prendre vision de la notice d’utilisation présente dans le but d’adopter toutes les mesures techniques et d’organisation.

RESPONSABILITES

> Au cas ou la notice d’utilisation présente subirait des endommagements ou serait égarée, il serait possible
en demander copie au Centre d” Assistance Autorisé.

> La notice d’utilisation présente refléte 1’état de la technique au moment de la construction de la machine; le
constructeur se réserve le droit de mettre a jour la production et par conséquent les autres éditions du
manuel, sans 1’obligation de mettre & jour des productions ou manuels précédant, sinon en des cas
particuliers concernant la santé et la sécurité des personnes.

> Préter particuliérement attention au contenu des risques résidus présent sur la machine et les prescriptions
auxquelles les opérateurs doivent s’en tenir.

> Le constructeur se considére responsable pour la machine dans sa configuration originelle.

> Le constructeur ne se considére pas responsable pour les dommages causés par I’emploi impropre ou non
correcte de la machine et de la documentation ou pour des dommages causés par la violation de normes
impératives, négligence, inexpérience, imprudence et non respect de normes réglementaires de la part de
I’employeur, de ’opérateur ou du manutentionnaire et pour toute défaillance éventuelle causée par un
emploi irraisonné, impropre et/ou faux

> Le constructeur ne se considere pas responsable pour les conséquences causées par 1’emploi impropre de
pieces de rechange non originelles ou de caractéristiques équivalentes.

> Le constructeur se considére responsable seulement pour les informations rapportées dans la version
originelle de la notice d’utilisation en langue italienne.

> L’inobservance des prescriptions contenues en cette notice d’utilisation provoquera la déchéance
immédiate de la garantie.

Les responsables d’établissement, qui supervisent les activités de travail, doivent, dans le domaine des fonctions

et compétences respectives:

> Exécuter les mesures de sécurité prévues;

> Renseigner les opérateurs des risques spécifiques auxquels ils sont exposés et les porter a la connaissance
des normes essentielles de prévention;

> Disposer et exiger que chaque opérateur observe les normes de sécurité et emploie les moyens de
protection mis a sa disposition:

> Placer plus d’un opérateur, en contemporaine, au travail sur ce produit manufacturé.
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SIGNIFICATION DE LA SYMBOLIQUE

Ci de suite elle est clairement spécifiée la signification des symboles et des définitions qui seront utilisées dans le document
présent.

DANGER

Il indique la présence d’un danger pour celui qui opére sur la machine et pour celui qui se trouve a proximité
donc I’activité signalée doit étre effectuée en respectant les normes de prévention des accidents en vigueur et
des indications rapportées dans la notice d’utilisation présente.

PRECAUTION
Il indique un avertissement sur des informations utiles et/ou des recommandations utiles et/ou des précautions
concernant 1’opération en cours.

ATTENTION
Il indique une opération a exécuter attentivement pour éviter de causer des dommages a la machine.

[72]
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CHAP. 2. INFORMATIONS GENERALES ET CARACTERISTIQUES

DESTINATION EMPLOI ET PARTIES CONSTRUCTIVES

Hachoir projeté pour étre utilisé avec une grille dont les trous sont < 8mm.

Le hache-viande ensuite appelé “machine”, est projeté pour triturer, réduire de dimension de la viande fraiche non congelée
ou non surgelée, a I’aide d’outils de découpage pour obtenir du ragofit, des svizzere, des rissoles et des saucissons. La viande
doit étre sans o0s, ou autres parties de consistance différente de la viande.

La machine est douée d’un moteur électrique inséré dans une fusion unique (corps machine base). Dans quelques versions la
fusion peut étre recouverte d’un coffre (corps machine caréné).

La viande a broyer est chargée manuellement dans la trémie de chargement, placée dans la zone supérieure de la machine et
toujours manuellement et & I’aide du pilon elle est introduite dans le col de broyage vers le vis d’ Archiméde.

La trémie est bloquée au col de la machine. Le pilon est en matériel plastique adapte pour le contact avec des produits
alimentaires.

Le groupe de broyage peut étre de différentes typologies: Enterprise et de série est fourni d’une grille dont les trous sont
de 6mm , Demi Unger, Unger total.

La plaque a sa fois est pressée contre le couteau par le volant inséré sur la bouche du groupe de broyage.

Le groupe de broyage est démontable, tous les matériaux en contact direct avec le produit alimentaire sont conformes aux
normes hygiéniques pour aliments en vigueur.

Selon les exigences de fonctionnement et de production, la machine peut présenter des différentes parties optionnelles.

La machine est douée de plaquette d’identification sur laquelle sont rapportées les données suivantes:

C€
x5

Mod. |Hp
Nr. | WY
1N PE AC. 230V 50Hz (A
Kg. [ 2011 [ka
[fac simile]
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DONNEES TECHNIQUES ET CONSTRUCTIVES

MODELE
DONNEES TECHNIQUES TS TS TSK TSK TS32
12 22 12 22 ECO
Puissance moteur (kW) / (Hp) 0.75/ 1 1.1/1,5 0.75/ 1 1.1/1,5 1,52
Dimension interne bouche broyage (mm) 70 82 70 82 98
Production horaire (kg/h) 150/ 200 300 150/ 200 300 400
Masse (kg) 19 22 21 23 31
Dimensionsencombrement: A x B x C 370x 440x 440x 490x 500x
(mm) 220x 240x 220x 240x 240x
440 510 440 500 510
N
=
<
o
Z
<
22
[
MODELE
DONNEES TECHNIQUES TI TI TIK TIK TI32 TI TI TI TI TI
12 22 12 22 ECO 12R 22R 22RS 32RS 32R
Puissance moteur (kW) / (Hp) 0.7/1 11'15/ 0.75/1 1115/ 1,52 LILs | 1,52 1,52 1,622 | 223
Dimension interne bouche broyage (mm) 70 82 70 82 98 70 82 82 98 98
Production horaire (kg/h) 150200 | 300 | 150200 | 300 400 250 o] 400s0 500 600
Masse (kg) 19 22 23 25 35 26 31 35 40 50
Dimensionsencombrement: A x B x C 430x 440x 480x 490x 500x 400x 450x 435x 510x 475x
(mm) 215x 215x 215x 215x 225x 260x 260x 260x 260x 300x
440 440 430 430 510 490 530 525 525 560

c Jf fﬁ
| b
i
a
| a
Niveau de puissance acoustique continu .
o - Plus petit que 70dBA
équivalant pondéré A
Nature du courant - Fréquence Cfr. Plaque de la machine
Courant a pleine charge Cfr. Plaque de la machine
Tension nominale d’emploi Cft. Plaque de la machine
Tension des circuits auxiliaires AC 24V — DC 24V
Masse et neutre TT e TN
Degré de protection IP X3
Lieu d’emploi A Tintérieur
Positionnement de la machine Banc de travail employé dans le secteur alimentaire d’ hauteur comprise entre 900/1100mm de la
surface de piétinement de porte adéquate, avec un espace libre de circulation d’au moins 800mm
Température air milieu maximum +40°C
Eclairage minimum demandé 500 lux
Conformité directives de produit 2006/42/CE, 2006/95/CE et modifications successives et intégrations, Reg. 1935/2004
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GROUPE TS

12

TI
12

TS
22

MODELE
TS32
ECO

TSK TIK

12

TSK
22

TIK
22

TI32
ECO

TI
12R

TI
22R

TI
22RS

TI
32RS

TI
32R

Corps machine
base

Corps machine
caréné (1)

Groupe broyage
Enterprise

Groupe broyage
demi Unger

Groupe broyage
Unger total

Groupe broyage
Enterprise
(Uniko)

Optional passe-
tomates

Optional passe-
purée

GROUPE

EXEMPLE

1. trémie de chargement

2. corps machine

3. interrupteur de commande ON
/ OFF

4. pommeau bloque-bouche

5.volant de blocage

6. blocage

7. col de la machine

Etﬂ+

=
£

Corps machins caréné (I)

Groupe broyage
Enterprise

1. bouche de broyage

2. vis d’Archimede

3. couteau de découpage
4. plaque trouée
5.volant de blocage

ﬂ

Groupe broyage demi Unger
1. bouche de broyage

2.vis d’Archimede

3. premiére plaque trouée

4. couteau de découpage

5. deuxiéme plaque trouée

6. bague

7.volant de blocage

1 L//?.”’L‘\’}\“
N
® @

@

f'\_\_‘_ 1
;U

@ @ @ ®

NN

oy
E. I“- .r‘el:l 'lu.||l’ :?
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Groupe broyage Unger total
1. bouche de broyage

2.vis d” Archimede

3. premiére plaque trouée

2\
4 premier couteau de coupe \ﬁ,ﬂ @ %L‘ @ %-q @; ( ““x\ ( ‘\‘II\\

5. deuxiéme plaque trouée = _

6. de;uxiéme couteau de Izj) @ @:I ( 4_.;' '._5;' '\‘EJ ( 7;' @} @__;

découpage
7. troisieme plaque trouée |

8. bague ~ |
9. volant de blocage [ GJI_U :ﬂ _'.5 :}: H ﬁ] ] F‘ |
- . . |

[

Groupe broyage Enterprise
(Uniko)

1. bouche de broyage

2.vis d’Archiméde

3. couteau de découpage

N
4. plaque trouée et @ #l__" | \\:__y
5. volant de blocage

® @ @ @ ®
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EMPLOI NORMAL, EMPLOI ABUSIF, EMPLOI NON CORRECT OU INTERDIT

La machine décrite dans la notice d’utilisation présente est prévue pour étre conduite par un seul opérateur formé et informé
sur les risques résidus, mais avec les compétences, en matiére de sécurité, des préposés a 1’entretien.

Dans son EMPLOI NORMAL, et raisonnablement prévisible, la machine peut étre utilisée seulement pour
triturer, réduire de dimension la viande fraiche non congelée ou non surgelée, a ’aide des outils de
découpage. La viande doit étre sans os ou autres parties de consistance différente de la viande.

La machine ne doit pas étre utilisée DE FACON IMPROPRE; en particulier:

1. elle ne doit pas étre employée pour des emplois domestiques,

2. elle ne doit pas €tre mise en marche avec des parametres différentes de ceux qui sont rapportés dans la
tabelle des caractéristiques techniques,

3. pour chaque emploi de la machine avec des modalités différentes de celle indiquées dans la notice
d’utilisation présente, le constructeur en décline toute responsabilité,

4. I’utilisateur est responsable des dommages résultant de la non observance des conditions d’exercice
concordées en siege spécifique technique et de confirmation de commande.

5. ne pas faire marcher la machine a vide,

6. ne pas forcer ou détériorer volontairement ni enlever ou cacher les étiquettes.

La machine ne doit pas étre utilisée DE FACON NON CORRECTE ou INTERDITE puisque 1’on pourrait
causer des dommages ou des blessures pour 1’opérateur; en particulier:

1. il est interdit de déplacer la machine quand elle est branchée a 1’alimentation électrique;

2. il est interdit de tendre le ciable d’ alimentation électrique ou la machine pour débrancher la fiche
d’alimentation,

3. il est interdit de placer des poids sur la machine ou sur le cable d’alimentation électrique,

4. il est interdit de placer le cdble d’ alimentation électrique sur des parties coupantes ou avec danger
d’ustion,

5. il est interdit I’emploi de la machine avec le cible d’ alimentation électrique ou les dispositifs de
commande endommagés et non intégres;

6. il est interdit de laisser la machine arrétée avec le cable d’ alimentation électrique branché a la fiche
d’alimentation,

7. il est interdit de laisser la machine chargée sans surveillance;

8. il est interdit d’introduire n’importe quel type d’objet a I’intérieur de la calotte de ventilation du
moteur;

9. il est interdit de positionner la machine sur des objets différents d’ un banc de travail employé dans

le secteur alimentaire de hauteur comprise entre 900 - 1100mm du plan de piétinement,

10. il est interdit d’introduire n’importe quel type d’objet sous le bati de la machine ou positionner des
draps ou autre chose parmi les pieds d’appui de la machine et le banc de travail,

11. il est interdit I’emploi de substances inflammables, corrosives ou nuisibles pour le nettoyage,

12. il est interdit de plonger la machine dans 1’eau ou autres liquides;

13. il est interdit ’emploi & un personnel non autorisé et avec des vétements différents de celui indiqué
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pour I’emploi,

14. il est interdit d’introduire des produits ou des objets ayant des caractéristiques différentes de celles
indiquées dans I’emploi normal, telles que par ex. des os, de la viande congelée, des produits non
alimentaires, ou d’autres objets tels qu” écharpes, etc. ...,

15. il est interdit d’enlever la trémie pendant 1’usinage de la machine ou de toute fagon quand on a déposé
du produit alimentaire a usiner,

16. il est interdit de desserrer le pommeau de blocage de la bouche ou le volant de blocage soit pendant
I’usinage et de toute facon avant 5 sec du commande d’arrét de la machine,

17. il est interdit le fonctionnement avec les abris de protection fixes non bloqués correctement ou
enlevés;

18. il est interdit I’enlévement partiel des protections et des signalisations de danger.

19. il est interdit le fonctionnement sans que toutes les mesures concernant I’élimination des risques
résidus aient été adoptées par I’utilisateur,

20. il est interdit de fumer ou employer des appareils a flammes libre et manipuler des matériaux
incandescents, au moins qu’on n’aie pas adopté des mesures de sécurité appropriées,

21. il est interdit d’actionner ou régler les dispositifs de controle et de blocage tels que pommeaux ou
semblables soit pendant le fonctionnement de la machine, soit si I’ on n’est pas autorisés.

22. il est interdit d’utiliser des grilles dont les trous sont > & 8mm.
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L’utilisateur est de toute facon responsable des dommages résultant de la non observance des conditions
d’emploi normal spécifiées. Pour des doutes éventuels s’adresser au Centre d’ Assistance Autorisé.

CHAP.3. INSTRUCTIONS POUR LA SECURITE

PREAMBULE

La non application des normes et procédures de sécurité peut étre source de danger et de dommage.

La machine s’entend engagée dans ’emploi au respect, de la part de ’utilisateur final, de:

3. toutes les régles, d’introduction dans le milieu et de conduite des personnes, établies par les lois et/ou
normes applicables; avec une référence particuliére a I’installation fixe en amont de la machine fournie et
pour son branchement /fonctionnement;

4. toutes les instructions ultérieures et avertissements d’emploi faisant partie de la documentation
technique/graphique jointe a la machine.

Sauf ou différemment spécifié, le personnel qui exécute les interventions d’installation, branchement,
entretien, réinstallation et réutilisation, recherche défaillances ou avaries, démolition et démantélement
doit étre un personnel expert formé en matiere de sécurité et renseigné sur les risques résidus, avec les
compétences, en matiére de sécurité, des préposés a I’entretien.

MILIEUX, LIEUX DE TRAVAIL ET DE PASSAGE

Le milieu de travail doit répondre aux qualités requises par la directive 89/654/CEE. Dans 1’aire de travail ils ne doivent pas
étre présents d’objets étrangers. L employeur, dans le respect de la directive 89/391/CEE, concernant la réalisation de mesures
destinées a favoriser I’amélioration de la sécurité et de la santé des travailleurs pendant le travail, doit pourvoir a éliminer ou
réduire les risques résidus comme prévu dans le manuel présent.

AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES RESIDUS

RISQUE RESIDU DU A I’ENLEVEMENT DES ABRIS FIXES, INTERVENTIONS SUR DES PARTIES
CASSEES/USUREES
Pour n’importe quelle éventualité I'opérateur ne doit jamais essayer d’ouvrir ou enlever un abri fixe ou forcer

un dispositif de sécurité.

Dans la phase d’ outillage, d’ entretien et de nettoyage, et pendant toutes les opérations manuelles ultérieures
qui sont effectuées en introduisant les mains ou d’autres parties du corps dans les aires dangereuses de la machine,
reste un risque résidu di surtout a:

4. collisions avec des parties constructives de la machine,
5. rampement et/ou abrasion avec des parties réches de la machine,
6. découpage avec des parties affilées des outils.

En outre, ’opérateur et le manutentionnaire doivent étre formés pour I’intervention liée aux opérations
manuelles avec des abris ouverts, doivent étre instruits sur les risques conséquent liés et doivent étre autorisé€s par
une personne responsable.
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DISPOSITIFS DE PROTECTION SUR LA MACHINE

Les protections et les dispositifs de sécurité de la machine ne doivent pas étre enlevés.

Au cas ou ils devraient étre enlevés pour des exigences d’entretien extraordinaire 1’on devra adopter
immédiatement des mesures aptes a mettre en évidence et a réduire a la limite minimum possible le danger

qui en dérive.

La remise en place de la protection ou du dispositif de sécurité doit étre effectuée une fois cessées les raisons qui

ont rendu nécessaire leur enlévement temporaire.

Les organes de transmission de la machine sont complétement isolés a 1’aide de protections fixes qui ne permettent I’accés a
aucune chaine cinématique.

Vu les modalités d’emploi de la machine et de sa destination d’emploi, les éléments mobiles ne sont pas isolés par des abris
fixes, des abris mobiles ou d’autres dispositifs de sécurité.

Les parties du groupe de broyage résultent placées a des distances des points d’accés telles qu’ on ne puisse pas atteindre des
points dangereux.

Pour toutes les fonctions de sécurité comprenant les parties des systémes de commande et contrdle liées a la sécurité, on a
utilisé des composants et des principes de sécurité et des composants bien vérifiés.

CHAP. 4. TRANSPORT, MISE EN ROUTE ET EMPLOI

La gestion de la machine est consentie uniquement a un personnel autorisé et opportunément instruit et doué
d’une suffisante expérience technique.

Avant de démarrer la machine effectuer les opérations suivantes:

> lire attentivement la documentation technique,

> connaitre quelles protections et dispositifs d’émergence sont disponibles sur la machine, leur localisation et
leur fonctionnement.

L’emploi non autorisé de parties commerciales et accessoires faisant partie des protections et des dispositifs de
sécurité peut provoquer la vérification de mauvais fonctionnements et de situations de danger pour le personnel
opérateur.

L’opérateur doit en outre avoir recu une formation adéquate.

POSTES DE TRAVAIL ET FONCTIONS DES OPERATEURS

Comme prescrit dans la notice d’utilisation, la machine est projetée pour étre conduite par un opérateur formé et renseigné sur
les risques résidus, mais avec les compétences, en matiére de sécurité, des préposés a 1’entretien.

La zone normale de travail de 1’opérateur est:

5. la zone latérale de la machine & proximité de la trémie (définie zone de chargement) en conditions normales de
fonctionnement pour les opérations de chargement manuel du produit alimentaire dans la trémie et pendant I’emploi du
pilon pour convoyer le produit alimentaire dans le col de la machine, avec les abris fixes en position fermés et bloqués;

6. la zone antérieure de la machine a proximité de la zone de déchargement du produit alimentaire en conditions normales
de fonctionnement pour les opérations d’enlévement manuel du produit alimentaire déposé dans un conteneur fait expres,
avec les abris fixes en position fermés et bloqués

TRANSPORT, MANUTENTION EMMAGASINAGE

Toutes les opérations de transport et manutention doivent étre exécutées par un personnel adéquatement informé et formé et
il doit avoir lu et compris les prescriptions de sécurité rapportées dans la notice d’utilisation présente. 11 faut:

6. exécuter la manutention et le transport de la machine toujours quand elle se trouve déchargée;

7. vérifier que les moyens pour le relevage soient capables de supporter le poids et I’encombrement de la
charge en conditions de sécurité et qu’ ils soient du type homologué et soumis a un entretien régulier,

8. adopter toutes les mesures nécessaires pour assurer la stabilité maximum de moyens et charges par rapport
a leurs masses et aux barycentres,

9. éviter de faire subir a la machine des écosses brusques ou des chocs accidentels pendant le déplacement et

le déchargement,
10.  exécuter la manutention avec des mouvements continus, sans déchirures ou impulses répétés.

ENLEVEMENT EMBALLAGE - MODALITES D’OUVERTURE

DESCRIPTION DE I’EMBALLAGE -COMMENT SE DEFAIRE DU MATERIAU D’EMBALLAGE

Les machines sont emballées de fagcon qu’elle soit évitée I’infiltration/ pénétration de liquides, de matiéres organiques ou
d’étres vivants: cet emballage est représenté par un revétement en polyéthyléne tout autour de la machine, et tout introduit
dans une boite en carton de dimension adéquate. Les espaces vides dans la boite sont occupés par le matériel de remplissage.
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Ne pas disperser I’emballage dans I’environnement, mais conserver- le pour des transports éventuels ou le destiner aux agences
de recyclage.

L’évaluation et la gestion dans les buts de la compatibilit¢ biologique des produits employés dans I’emballage, sont de
compétence et de responsabilité de 1’utilisateur.

L’employeur a le devoir de connaitre les lois en vigueur concernant son pays et opérer de facon & obtempérer a ces
législations.

I est interdit et en outre passible de sanctions, abandonner la machine et I’équipement électrique dans I’environnement.

OPERATIONS PRELIMINAIRES DE PREPARATION

STABILITE

La stabilité de la machine est projetée de facon telle que, dans les conditions de fonctionnement prévues, compte tenu des
conditions climatiques, elle puisse en consentir I’emploi sans risque de culbutement, de chute ou de déplacement
intempestif.

Compte tenu de la conformation et de sa position, la machine résulte étre intrinséquement stabile sans nécessité de fixation au
banc de travail.

ALIMENTATION ELECTRIQUE
Le branchement de 1’alimentation électrique doit étre en conformité avec la législation pertinente du pays dans laquelle elle

est emplovyée.
L’alimentation électrique doit donc étre maintenue en conformité avec les prescriptions techniques suivantes:

1. I’alimentation électrique doit étre toujours du type et avoir une intensité correspondant aux spécifiques indiqués dans la
plaque de la machine. Si I’on applique des tensions excessives, des composants seront irréparablement endommagés.

2. il faut prévoir un dispositif différentiel coordonné avec le circuit de protection, en respectant la législation et les
dispositions législatives et réglementaires en vigueur dans le pays d’installation;

3. le cable pour I’alimentation électrique dehors de I’emballage de la machine doit étre fait passer dans les espaces
prédisposés par vous et adéquatement protégé;

4. si présent, le conducteur de neutre (N) avant d’alimenter I’équipement électrique, de votre part doit étre garantie sa
continuité (branché et disponible).

5. avant d’alimenter 1’équipement électrique, de votre part doit étre garantie sa continuité (branché et disponible) du

conducteur jaune vert du circuit équipotentiel de protection.

DISPOSITIF DE SECTIONNEMENT DE I’ALIMENTATION ELECTRIQUE

Le dispositif de sectionnement de I’alimentation, comme relevable de ce qui est décrit par le schéma des circuits de puissance
livré avec I’équipement électrique, est fourni pour la seule source d’ alimentation de la machine.

En cas d’incompatibilité entre la prise de réseau et la fiche de l'appareil faire remplacer la prise par une autre de type
adapte par un personnel d’entretien.

Le dispositif de sectionnement de I’alimentation permet de séparer (isoler) I’équipement électrique de la machine de
I’alimentation, dans le but de rendre possible la réalisation d’interventions sans risques de secousses électriques.

Le dispositif de sectionnement présente deux positions possibles:

OFF ou “débranché”, I’équipement ¢lectrique résulte ON ou “branché”, I’équipement électrique résulte branché a
sectionné de I’alimentation électrique I’alimentation électrique
Pag. di
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ASSEMBLAGE/ DESASSEMBLAGE DU GROUPE BROYAGE

Les opérations d’assemblage / désassemblage de n’importe quel organe de la machine doivent étre effectuées
a machine arrétée et avec la fiche débranchée de la prise, c’est-a-dire avec le dispositif de sectionnement en

OFF.

Les groupes de broyage qui peuvent étre prévus, selon les exigences d’usinage, peuvent étre: Enterprise, demi Unger et

Unger total.

L’assemblage du groupe broyage Enterprise sur la machine se déroule en deux phases (de fagon-exemple est rapporté le

hache-viande avec corps machine base).

La phase nr. 1 pour le groupe broyage
Enterprise s’effectue sur un banc de travail

en suivant I’ordre rapporté ci-dessous:

1. Introduire dans I’embout (1) dans
I’ordre: vis d’Archiméde (2), couteau de
découpage orienté comme dans la figure
et emboité dans le pion d’entrainement
(3), plaque trouée (4) emboitée dans le
logement de I’embout (1);

2. Visser et serrer le volant de blocage (5).

La phase nr. 1 pour le groupe broyvage demi
Unger s’effectue sur un banc de travail en
suivant I’ordre rapporté ci-dessous :

1. Introduire dans I’embout (1) dans
Pordre: vis d’Archimede (2), premicre
plaque (3), couteau de découpage
orienté comme dans la figure et emboité
dans le pion d’entrainement (4),
deuxieme plaque trouée (5) emboitée
dans le logement de I’embout (1),
anneau (6);

2. Visser et serrer le volant de blocage (7).
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La phase nr. 1 pour le groupe brovage
Unger total s’effectue sur un banc de travail

suivant I’ordre rapporté ci-dessous:

1. Introduire dans I’embout (1) dans
l’ordre: vis d’Archimede (2), premicre
plaque (3), premier couteau de
découpage orient¢ comme dans la figure
et emboité dans le pion d’entrainement
(4), deuxieme plaque trouée (5),
deuxieme couteau de découpage orienté
comme dans la figure et emboité dans le
pion d’entrainement (6), troisi¢me
plaque trouée (7) emboitée dans le
logement de I’embout (1), anneau (8);

2. Visser et serrer le volant de blocage (9).

lol(®

-
®

Lls
i

@ @ ® ® @ @®

| |

La phase nr. 2 s’effectue sur la machine:

1. Introduire jusqu’a la butée le groupe
broyage complet (B) sur la machine (A);

2. Serrer le pommeau ferme-bouche (C)
jusqu’a ce que le groupe broyage (B)

soit bloqué sur la machine (A); A T\
3. introduire la trémie (D) dans le col de la e, | y
machine
4. Dans ces conditions la machine est préte @
pour travailler. o ! H {
L -
] 1 c B
// \

| 1
-

Les activités de désassemblage du groupe de broyage de la machine, se déroulent en suivant a rebours les phases
d’assemblage décrites en précédence, en partant de la phase nr. 2 et passant a la phase nr. 1.
Pour un rendement et une durée meilleurs de la plaque et du couteau on conseille de les tenir toujours couplés.

ROTATION DU GROUPE DE BROYAGE
Les opérations indiquées ci-de suite doivent étre effectuées par le manutentionnaire de la machine (personnel
spécialisé dans le secteur de I’entretien électrique des machines industrielles).
Pour les machines alimentées avec tension triphasée (3 PE AC 400V 50Hz), desserrer légerement le volant de
blocage de facon a ne pas exercer une forte pression sur la plaque trouée de la part du couteau de découpage. Au
moment de ’allumage vérifier que le vis d’ Archiméde tourne en sens anti-horaire.
Au cas ou il y aurait une rotation horaire, arréter la machine en débranchant la fiche, la désassembler,
débrancher deux conducteurs de phase, les invertir de position.
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DESCRIPTION DU FONCTIONNEMENT

Les dispositifs de commande sont projetés et construits de maniére & étre tres surs et fiables et résistants aux sollicitations
normales de service, aux efforts prévisibles et aux agents extérieurs. En outre, ils sont clairement visibles, repérables et

marquables par un marquage approprié. Ci de-suite, ils sont rapportés les dispositifs de commande principaux:

TYPE/ COULEUR

REFERENCE/ DESCRIPTION

Poussoir / noir

“0” / Poussoir pour la commande d’arrét de la machine

Poussoir / blanc

“I” / Poussoir pour la commande de démarrage de la machine

DEMARRAGE

Le démarrage de la machine est possible seulement avec une action volontaire sur le dispositif de commande prévu dans ce
but: poussoir blanc “I” pour la commande de démarrage de la machine.
NB. Dans le modele TI 32R le démarrage est possible seulement avec la trémie introduite et correctement positionnée.

ARRET

Pour la commande d’arrét actionner le poussoir noir “0”. En cas d’ arrét momentané ou prolongé, avant de remettre en
marche la machine, tous les produits alimentaires doivent étre enlevés de la machine: suivre les indications concernant le

désassemblage du groupe de broyage.

SECURITE DE FONCTIONNEMENT

Au cas ou la machine serait sous charge, ou serait soumise a des temps de fonctionnement trop longs ou soumise a surcharge, la
machine s’arréte immédiatement pour I’entrée en fonction de la protection thermique. Dans ce cas-ci, attendre qu’elle se soit
complétement refroidie avant de procéder a la fonction de démarrage. Le modéle TI 32R dispose d’un dispositif de sécurité
sur la trémie. Le positionnement erroné ou le non emploi de la trémie comporte le non fonctionnement de la machine.

ABSENCE DE TENSION

En cas d’interruption de 1’alimentation électrique ou si la machine est débranchée du réseau électrique, elle pourra étre
redémarrée seulement en suivant la fonction de démarrage, apres le retour de I’alimentation électrique ou le rebranchement

au réseau électrique.

VERIFICATION / CONTROLE AVANT LA
MISE EN MARCHE

CONTROLES ET VERIFICATIONS AV

ANT LA MISE EN MARCHE

MODALITES ET VERIFICATIONS

S’assurer que:

> Il n’y ait pas sur la machine, dans la
trémie, dans le col de la machine des
objets étrangers

Controle visuel des parties indiquées, pour s’assurer de I’absence d’objets ou corps étrangers tels
que par ex. différents outils, chiffons, etc... et qu’il n’y ait de toute fagon le produit alimentaire.

En cas de présence pourvoir a leur enlévement.

S’assurer du nettoyage:

Toutes les surfaces des parties indiquées, avant ’emploi de la machine doivent étre contrdlées
visuellement pour s’assurer de leur nettoyage.

> Des parties intérieures du col de la A - A s s
X Pour le contrdle visual des parties intérieures du groupe de broyage, pourvoir a son
machine et du groupe de broyage .
désassemblage.
> Du pousseur En cas de présence de moisissures ou d’autre type de saleté, pourvoir a la procédure de
> De la surface extérieure de la machine p P P p

nettoyage selon les indications dont il est question au chapitre 5

S’assurer de I’intégrité:

Tous les abris fixes, etc.. doivent exercer la fonction pour laquelle ils ont été prévus.

> Des protections fixes, Controle visual des parties indiquées pour s’assurer de leur intégrité dans la partie extérieure de
> De la trémie de chargement, leur surface.

> Du col de la machine, Les parties doivent étre de toute fagon remplacées aux premiers signes d’érosion ou rupture.

> Du corps de la machine

S’assurer de la fonctionnalité: Tous les dispositifs doivent exercer la fonction pour laquelle ils ont été prévus. Commander

d’appui de la machine soit dans le vis
d’Archiméde

> Des parties du systéme de commande / | directement les dispositifs afin qu’ils déterminent la fonction attendue.
contrdle concernant la sécurité; Les actionneurs et toutes les parties doivent de toute fagon étre remplacés aux premiers signes
> des dispositifs de commande. d’érosion ou rupture.
S’assurer de I’absence: Pendant le contrble de la fonctionnalité des dispositifs de commande, au cas ou il y aurait des
> de bruits étranges aprés la mise en | bruits étranges, dus par exemple a un grippage ou ruptures mécaniques, arréter immédiatement
marche la machine, et activer le service d’entretien.
S’ assurer de I’absence: Soit pendant I’usinage, soit a la fin de chaque usinage, soit au moment de 1’assemblage du
> de traces d’huile soit sur le banc | groupe de broyage, controler I’absence de traces d’huile dans les parties indiquées. Au cas ou il

y auraient des petites gouttes de fluide, arréter immédiatement la machine, et activer le service
d’entretien.

Pour n’importe quel type d’intervention ou pour le remplacement des parties qui résultent endommagées, activer le service
d’entretien. Le remplacement éventuel doit étre effectué¢ avec des produits originaux du constructeur ou au moins de qualité,
sécurité et caractéristiques équivalentes. Pour des approfondissements contacter le Centre d’ Assistance Autorisé.

MISE EN MARCHE

L’opérateur de la machine peut mettre en marche la machine, en suivant dans I’ordre les indications rapportées ci-dessous:

1. Issue positive des contrdles dont il est question dans les opérations préliminaires de préparation,
2. Issue positive des contrdles dont il est question dans I’alimentation électrique,
3. Issue positive des contrdles dont il est question dans I’insertion et positionnement de la trémie
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Issue positive des contrdles dont il est question dans I’ assemblage du groupe de broyage,

Issue positive des contrdles dont il est question dans la rotation correcte du vis d’Archimeéde,

Issue positive des contréles / vérifications avant la mise en marche et périodiques,

Issue positive des contrdles finalisés a vérifier le respect de toutes les conditions de sécurité

Branchement a la fiche dans une prise de courant opportune,

Positionner une poche de vidange dans la zone antérieure de la machine & correspondance avec la zone de sortie de la

viande moulue,

10.  Se positionner dans la zone gauche de la machine et démarrer la machine en actionnant le dispositif de commande de
start “I”,

11. Introduire manuellement le produit alimentaire dans le col de la machine et le pousser vers le vis d’Archimede en
employant le pilon en dotation.

12. A la fin de I’introduction du produit alimentaire dans le col de la machine, c’est a dire quand de la plaque trouée il ne

déborde plus de produit, arréter la machine en actionnant le dispositif de commande de stop “0”.

L XN A

On recommande de ne pas faire marcher la machine a vide, sans le produit alimentaire.

COUPURE

En succession, les opérations de coupure doivent suivre ce qui est indiqué ci-de suite:

1. avant la coupure attendre la conclusion du débordement du produit alimentaire de la plaque trouée,
2. arréter la machine en actionnant le dispositif de commande de stop “0”,

3. débrancher le connecteur de la machine de la prise d’ alimentation,

4. exécuter les interventions de nettoyage

DEBLOCAGE EN CAS DE DIFFICULTE

Pendant 1’usinage, c’est-a-dire pendant la rotation du vis d’Archimede, a cause de I’introduction de produits alimentaires avec
des parties non homogénes, telles que par ex. des os, ou autre, la machine pourrait se débloquer.

La méme situation peut se vérifier suite a une défaillance de 1’alimentation électrique, c’est-a-dire quand la machine est arrétée
avec le produit alimentaire a son interne.

Pour pouvoir reprendre normalement I’usinage, il faut désassembler le groupe de broyage, avec la différentiation suivante: le
désassemblage ne doit pas se vérifier en desserrant le volant de blocage, mais en desserrant le pommeau de blocage de la
bouche de broyage.

CHAP.S5. ENTRETIEN, RECHERCHE DEFAILLANCES ET NETTOYAGE
QUALITES REQUISES DU MANUTENTIONNAIRE

Par le mot “entretien” il ne faut pas entendre seulement le contrdle périodique du normal fonctionnement de la machine mais
aussi I’analyse et le reméde conséquent de toutes ces causes qui pour une raison quelconque la mettent hors service.

Il est absolument nécessaire que pour les activités d’ entretien, nettoyage, remplacement des parties et recherche des
défaillances effectuées par I'utilisateur, ce devoir soit confié a un personnel expert, compétant et autorisé par I’employeur.
Toutes les opérations d’ entretien, nettoyage et remplacement parties, aucune exclue, doivent étre expressément exécutées
avec la machine complétement arrétée et isolée des sources d’alimentation extérieures.

PRESCRIPTIONS D’ENTRETIEN

ENLEVEMENT DES ABRIS ET/OU DISPOSITIFS DE PROTECTION

Pour certaines interventions dont il est question dans le chapitre présent, il est nécessaire enlever de leur position quelques
abris fixes.

L’enlevement peut étre effectué seulement par le manutentionnaire.

A la fin des interventions, les abris susmentionnés, doivent étre remisés et bloqués dans leur position originelle, avec les
systémes de fixation qui étaient prévus avant I’ intervention.

Le responsable de D’entretien doit désactiver complétement la machine, comme rapporté ci- de suite, avant de procéder a
I’enlévement d’un abri fixe et/ou au remplacent d’un élément.
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ISOLEMENT DES SOURCES D’ALIMENTATION EXTERIEURES
Avant d’exécuter n’importe quelle opération entretien, nettoyage et remplacement parties, il faut sectionner et isoler les
sources d’alimentation extérieures.

Positionner sur “zéro” le dispositif de protection placé en  Débrancher le dispositif de sectionnement général et
amont de la ligne d’alimentation de 1’équipement électrique. pourvoir & protéger la fiche avec des systémes appropriés.

RECHERCHE DEFAILLANCES OU AVARIES ET DEBLOCAGE ELEMENTS
MOBILES

Ci de suite elles sont indiquées les interventions pour la recherche défaillances ou avaries et déblocage éléments mobiles qui
euvent étre effectuées par les manutentionnaires.

FRANCAIS

TYPE POTENTIEL/S CAUSE/S MODALITES ET CONTROLES
Manque de Black out général Contacter I’organisme distributeur de I’énergie électrique
tensign de Intervention de fusibles ou Apres avoir ¢éliminé les causes qui ont déterminé I’intervention du dispositif de
résean magnétothermiques placés en amont de la | protection, rétablir-le. En cas de persistance du probléme contacter un technicien
ligne d’alimentation de la machine ¢lectricien.
Contacter un technicien électricien: apres avoir éliminé les causes qui ont déterminé
. Intervention du dispositif de protection I’intervention d’un dispositif de protection, rétablir-le.
Interruptionde | . . . . : 5 . . A .
. intérieur a la machine En cas d’intervention de fusibles, les remplacer par des types du méme modéle,
fonctionnement T ;
taraudage et courbe d’intervention.
Cause/et non identifiables Contacter directement le Centre d’ Assistance Autorisé
Manque de tension d’alimentation. Controéler et rétablir I’énergie électrique.
Trémie non insérée ou mal positionnée Introduire ou repositionner la trémie
seulement sur le mod. TI 32R
La machine ne | Dispositifs de sectionnement placés sur Tourner les dispositifs de sectionnement dans la position “ON”

marche pas: le “OFF”.
vis

d’Archiméde Fusibles intervenus ou Faire remplacer les fusibles intervenus, contrdler I’état des interrupteurs
ne tourne pas magnétothermiques non fonctionnant. magnétothermiques.
Non fonctionnement du poussoir de Controler I’efficience du poussoir de START et éventuellement contacter
marche directement le Centre d’ Assistance Autorisé.
Intervention thermique due a surchauffe Attendre le refroidissement complet avant le redémarrage de la machine.

ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

Pour les interventions d’ entretien extraordinaire, conséquentes a des ruptures ou révisions ou défaillances mécaniques ou
électriques, il est nécessaire une demande d’intervention directement au Centre d” Assistance Autorisé.

Les instructions relatives a I’entretien extraordinaire, ne sont pas présentes dans la notice d’utilisation présente et donc
elles doivent étre explicitement demandées au fabricant.

NETTOYAGE

Il est interdit de nettoyer a main les organes et les éléments en mouvement.

Toutes les interventions de nettoyage doivent étre réalisées seulement et exclusivement, aprés avoir déchargé la
machine avec le produit alimentaire en usinage et I’avoir isolée de la source d’alimentation électrique et
d’énergie externes.

La machine, I’appareillage électrique et les composants a bord machine, ne doivent jamais étre lavés en
utilisant de I’eau, ni a plus forte raison sous forme de jets de n’importe quelle nature et quantité; donc,
sans “seau” ni “caoutchouc ” ni “éponge”. Ne jamais placer directement la machine dans 1’évier ou sous le
robinet.

La classification du niveau d’hygiéne de la machine et des outillages associés, pour ’emploi prévu, est 2 (deux): machine

qui, suite a une évaluation du risque d’hygiéne, est conforme aux qualités requises par les normes internationales applicables,
mais demande un désassemblage programmé pour le nettoyage.
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FREQUENCE

PERSONNEL

MODALITES

A la fin de chaque
équipe et de toute
facon avant
I’emploi
journalier

Opérateur

Toutes les surfaces et les parties de la machine destinées a entrer en contact avec le produit alimentaire,

c’est-a-dire, les zones alimentaires (surface intérieure de la trémie, du col de la machine et du groupe

de broyage et le pilon) et les zones éclaboussures (surface extérieure de la machine), doivent étre
nettoyées et désinfectées avec les modalités rapportées ci-dessous. Pour les activités de désassemblage
du groupe de broyage, voir les descriptions précédentes.

» Ecrouter les surfaces des résidus éventuels de produit alimentaire (par ex. avec des raclettes en
plastique);

» Nettoyer toutes les surfaces de la zone alimentaire et zone éclaboussures avec un drap mou
humide (non égouttant) avec du détergent dilué dans de I’eau chaude (aussi du normal savon pour
vaisselle va trés bien). Ne les pas laisser a tremper. Avec une éponge nettoyer I’intérieur de la
bouche de broyage. Utiliser des produits spécifiques pour acier, ou pour I’aluminium: ceux-ci
doivent étre liquides (non en créme ou pates de toute fagon abrasives) et surtout ils ne doivent pas
contenir de chlore. Contre les substances grasses on peut utiliser I’alcool dénaturé.

»> Rincer avec de I’eau chaude nettoyée et successivement essuyer toutes les surfaces de la zone
alimentaire et zone éclaboussures avec un drap mou qui ne perde pas de poils.

» Seulement les parties en acier INOX du groupe broyage peuvent étre lavées méme au lave-vaisselle,
tandis que celles en aluminium ou fonte indiquées dans le tableau suivant, ne peuvent pas étre
lavées au lave-vaisselle.

> Le réassemblage du groupe de broyage doit étre effectué¢ seulement ensuite a une exigence
d’usinage, laisser les piéces enveloppées dans un drap mou et sec qui ne perde pas de poils

DESINFECTION

» Utiliser dés produits détergents a PH neutre non oxydants

» Sivous utilisez de 1’eau chaude (> 60 °C) n’utilisez que de I’eau déminéralisée

» Sivous utilisez d’autres produits, ceux-ci doivent étre adéquats au type de matériel

» Pour les machines avec des parties en aluminium ou fonte (voyez tableau suivant) il est possible
d’utiliser des produits a base d’acide paracétique.

PERIODES DE LONGUE INACTIVITE

» Pendant les périodes de longue inactivité de la machine pourvoir a passer énergiquement sur toutes
les surfaces en acier (spécialement si inox) un drap imbibé d’huile de vaseline de maniere a étaler
une voile protectrice.

CHOSES A NE PAS FAIRE AVANT OU PENDANT LE NETTOYAGE:

» Accéder aux éléments mobiles sans s’étre préventivement assurés de leur arrét;

» Accéder aux ¢léments mobiles sans I’avoir arrétée en sécurité garantie (blocage dans la position de
zéro des dispositifs de sectionnement de 1’alimentation électrique)

PRODUITS A NE PAS UTILISER :

» Air comprimé avec des jets vers les zones avec des dépdts de farine et en général vers la machine;

» Appareils a vapeur;

» Détergents qui contiennent du CHLORE (méme si dilués) ou ses composés tels que: I’eau de Javel,
I’acide muriatique, produits pour déboucher le tuyau de vidange, soude caustique ,produits pour le
nettoyage du marbre, décalcifiants en général, etc ... peuvent attaquer la composition de ’acier, en
le tachant ou en ’oxydant irréparablement. Rien que les exhalaisons des susmentionnés produits
peuvent oxyder et en certains cas corroder I’acier;

» Paille de fer, brosses ou disquettes abrasifs réalisés avec d’autres métaux ou alliages (ex. acier
commun, alumine, laiton, etc...) ou des outils qui aient en précédence nettoyé¢ d’autres métaux ou
alliages, qui outre a griffer les surfaces.

» détergents en poudre abrasifs

» essence, solvants ou fluides inflammables et/ou corrosifs;

» substances employées pour nettoyer I’ Argent.

TABLEAU D’IDENTIFICATION DE PRODUITS AVEC GROUPE BROYAGE EN ALUMINIUM OU FONTE
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MOD | ALUMINIUM / FONTE vop | ALUMINIUM / FONTE MOD | ALUMINIUM / FONTE
(Codes) (Codes) (Codes)
FTI116 FTI116R
FTS106 FTI116U FTI116RU
FTS106U FTI116UT FTI116RUT
1812 FTS107 Ti22 FTI117 TI22R FTI17R
FTS107U FTI17U FTI117RU
FTI17UT FTI117RUT
FTI106 Ts32 FTS146
- FTI106U ECO FTS147
FTI107 T2 FTI146
FTI107U ECO FTI147
FTS116
FTS116U FTI106R
FTS116UT FTI106RU
1522 FTSI117 TH2R FTI107R
FTS117U FTI107RU
FTS117UT
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CHAP. 6. DEMANTELEMENT

Le symbole de la benne a ordures barrée présent sur la machine signifie que le produit E
doit étre séparé des autres déchets a la fin de sa durée de vie.

Dans le cas ou vous décidez de ne plus utiliser la machine a cause de son ancienneté, d’un endommagement ou de ’usure, son
déclassement doit étre géré par un personnel spécialisé et équipé. Une fois les activités de démantelement terminées, toutes les
plaques d’identification et les documents doivent étre détruits. L’élimination de la machine ne nécessite pas son broyage. Il
suffit de déconnecter les groupes principaux qui composent la machine et les envoyer a la mise au rebut.

Ne pas jeter la machine dans les déchets mixtes mais 1’apporter dans une déchetterie.
Les systémes de collecte de la machine sont:
e Retrait par un consortium du distributeur

e Possibilité de livraison au distributeur de la machine dans le cas ou vous achetez la méme machine chez le méme
distributeur.

FRANCAIS

La machine ne contient aucune substance dangereuse aux effets potentiellement négatifs pour I’environnement et pour la santé
de I’homme. Il est trés important que les acheteurs s’engagent a réutiliser, recycler et trouver d’autres solutions afin de valoriser
la machine. A ce propos, I’employeur est tenu de connaitre les lois en vigueur dans son pays afin de bien respecter ces normes.

Il est interdit d’abandonner la machine et son équipement électrique dans la nature sous peine de
sanctions.
[ ]

CHAP.7. MATERIAUX DE CONSTRUCTION

Selon les exigences de fonctionnement et de production, la machine peut étre constituée avec des différentes typologies de
matériaux de construction.

TYPOLOGIE MATERIAUX
GROUPE Acier inox Acier inox Acier inox Fonte t'raitée tgi?émpl:)llelr
18/8 AISI 304 AISI 440 pour aliments aliments
Corps machine et trémie °
Couteaux et plaque trouée °
Groupe broyage Enterprise PY PY °
Groupe broyage demi Unger PY PY
Groupe broyage Unger total PY PY
Groupe broyage T... 12/ T... 22 PY PY °
Groupe broyage T... 32 °
Groupe broyage T... 32 ECO PY PY
Groupe broyage T... 32 R °
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CHAP.8. OPTIONAL

OPTIONAL PASSE-TOMATE
Le passe-tomate est un accessoire optionnel pour les machines de la série 12 e 22. Il est en état de presser des tomates, passer
des fruits (sans noyau ) et des 1égumes (cuits).
Le chargement du produit alimentaire dans la trémie est effectué manuellement; toujours manuellement et a ’aide du pilon le
produit alimentaire est introduit dans le col de broyage vers le vis d’ Archimede.

L’assemblage de I’application passe-tomate sur la machine se déroule dans les phases suivantes (de fagon-exemple on
rapporte ci-dessous la machine avec corps base)

1. Assembler I’embout 2 et le
serrer avec le pommeau
bloque-accessoires 1 fait
expres

2. Introduire le vis d’ Archiméde 3
a I’intérieur de ’embout 2 B lJi'}

3. Introduire le filtre 4

volant 5

4. Bloquer le filtre a I’aide du [|\
c

5. Introduire et positionner Ly

I’égouttoir 6 1
6. Disposer les conteneurs de /

ramassage pour le passé et pour
le rebut

7. Pour le fonctionnement voir les
instructions du hache-viande

R
2
_%

ol -2»

[ =]
fY

I_l'_\‘
T

OPTIONAL PASSE-PUREE
Le passe-purée est un accessoire optionnel pour les machines de la série 12 et 22. Il est en état de préparer du purée de pommes
de terre ou de légumes bouillis.
Le chargement du produit alimentaire dans la trémie est effectué¢ manuellement; toujours manuellement et a I’aide du pilon le
produit alimentaire est poussé vers le rouleau d’écrasement.

L’assemblage de ’application passe-purée sur la machine se déroule dans les phases suivantes (de fagon-exemple on rapporte
ci-dessous la machine avec corps base)

1. Assembler le corps passe-purée 2 et q i
le serrer a I’aide de pommeau |

bloque-accessoirs 1 fait exprés S -
2. Introduire le pivot avec rouleau 3 a "“xl I/
I’intérieur du corps passe- purée 2 b—

3. Assembler le bouchon de fermeture |
4

4. Bloquer le bouchon de fermeture 4 ‘
a I’aide de deux pommeaux 5

5. Introduire la trémie 6

6. Disposer les conteneurs de
ramassage pour le passé

7. Pour le fonctionnement s’adresser
aux instructions du hache-viande

=]
I
1
!
]
—
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DEUTSCH

INHALT

KAP. 1. INHALT UND BENUTZUNG DER BEDIENUNGSANLEITUNG 3
KAP. 2. ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND EIGENSCHAFTEN 4
KAP. 3. SICHERHEITSANLEITUNGEN 8
KAP. 4. TRASPORT, INBETRIEBNAHME UND ANWENDUNG 9
KAP. 5. WARTUNG, FEHLERSUCHE UND REINIGUNG 14
KAP. 6. ENTSORGUNG 17
KAP. 7. BAUMATERIAL 17
KAP. 8. ZUSATZZUBEHOR 18
GARANTIE

Das Gerit besitzt eine Garantie iiber 12 (zwolf) Monate ab Verkaufsdatum.

Die Garantie deckt Reparaturen an Geréten, die bei einer anerkannten Verkaufsstelle erworben wurden, wenn nachgezeigt

werden konnte, dass sie im Material oder in der Zusammensetzung Defekte aufweisen, unter den unten stehenden vereinbarten

Bedingungen:

1. unter Garantie versteht sich die kostenlose Ersetzung aller Teile, die Fabrikationsfehler aufweisen. Die Garantie verfillt,
wenn weder ein Kassenzettel noch eine Rechung vorgewiesen werden kann, welche den Kauf des Gerits nachweist,
sowie in folgenden Féllen:

a. Beschidigung des Geréts durch Nachléssigkeit;

b. Anwendung des Gerits bei Bedingungen, die nicht den Hinweisen der vorliegenden Bedienungsanleitung
entsprechen;

c. Durch Unangebrachtheit des Aufstellraums entstandene Schiaden oder Schiaden, die nicht vom normalen Betrieb
des Gerits abhingig sind (UnregelméafBigkeit der Spannungswerte und Frequenz des Stromnetzes);

d. Reparaturen, die durch unbefugte Personen oder durch vom Hersteller nicht anerkannte Verkaufsstellen
durchgefiihrt worden sind,

2. Die Anfrage auf Garantieleistung soll ausschlieBlich bei den anerkannten Verkaufsstellen oder Werkstitten erfolgen;

3. Das Gerét muss dem Hersteller fiir die Reparatur frei Hafen zugeschickt werden; die Transportkosten sind immer zu
Lasten des Empfingers,

4. Die Ersetzung des Gerits ist ausgeschlossen so wie die Verldngerung der Garantiedauer infolge eines Eingriffs wegen
einer Storung;

5. Der Hersteller iibernimmt keine Haftung fiir direkte oder indirekte Schdden jeglicher Art an Personen oder
Gegenstinden, die bei Missbrauch des Gerits oder bei Nichtgebrauch wihrend der fiir Reparaturen nétigen Dauer
entstehen konnten.

MODELL TS12/TI12/TS22/TI22/TSK12/TIK 12/ TSK 22/ TIK22 /TS 32 ECO/TI 32 ECO/TI 12R/
TI22R /TI22RS /TI32R / TI 32RS

Bedienungsanleitung
Ausgabe Januar 2018
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KAP. 1. INHALT UND BENUTZUNG DER BEDIENUNGSANLEITUNG

ZIEL DER BEDIENUNGSANLEITUNG

WICHTIGKEIT DER BEDIENUNGSANLEITUNG
Das vorliegende Bedienungshandbuch ist als ganzheitlicher Teil des Geriits zu betrachten:

1. Fiir die ganze Lebensdauer des Geréts muss es beim Gerit aufbewahrt werden.
2. Beim Verkauf des Gerits muss das Handbuch mit dem Gerit ausgeliefert werden.
3. Im Handbuch befinden sich neben allen fiir den Bediener niitzlichen Informationen auch die Schaltpliane (in spezifischen

Kapiteln zusammengefasst), welche fiir allfdllige Wartungs- und Reparatureingriffe benétigt werden.

ZIEL DER BEDIENUNGSANLEITUNG

Die Bedienungsanleitung hat zum Ziel, dem Kunden alle nétigen Informationen zu geben, die ihm eine passende Anwendung
und eine sichere und selbstdndige Handhabung des Gerits erlauben.

Auflerdem wurde das vorliegende Handbuch mit dem Ziel erstellt, Hinweise und Warnungen bekannt zu geben zur besseren
Kenntnis des Gerits, sowie der Grundlagen und Einschrinkungen fiir dessen Betrieb. Bei Zweifeln wenden Sie sich bitte an
die anerkannte Kundendienststelle.

ZIELPUBLIKUM
Das vorliegende Handbuch, von dem 1 Ausgabe zusammen mit dem Gerét geliefert wird, richtet sich an die Bediener sowie an
mit der Installation, dem Betrieb und der Wartung beauftragte, qualifizierte Techniker.

DEUTSCH

Der _fiir_den Arbeitsschutz im Betrieb Verantwortliche beim Kunden und die anderen Mitarbeiter fiir die das Gerit
bestimmt ist, miissen das vorliegende Handbuch einsehen, damit sie alle vorgeschriebenen technischen und organisatorischen
MaBnahmen ergreifen kdnnen.

HAFTUNG

> Falls das Handbuch beschidigt wird oder verloren geht, kann eine Kopie davon bei der anerkannten
Kundendienststelle beantragt werden.

> Das vorliegende Handbuch widerspiegelt den Stand der Technik zum Zeitpunkt der Herstellung des
Gerits; der Hersteller behélt sich das Recht vor, die Produktion und dementsprechend die anderen
Ausgaben des Handbuchs zu aktualisieren ohne Verpflichtung, frithere Produktionen oder Handbiicher zu
aktualisieren, au3er in besonderen Fillen, die die Gesundheit und die Sicherheit von Personen betreffen.

> Besondere Aufmerksamkeit sollte den Restrisiken an dem Gerdt und den Vorschriften fiir die Bediener
gewidmet werden.

> Der Hersteller ist verantwortlich fiir das Gerit in seiner Original-Konfiguration.

> Der Hersteller ist nicht verantwortlich fiir Schdaden, die durch Missbrauch oder falsche Anwendung des
Gerits oder des Handbuchs entstehen kdnnten, ebenso wenig fiir Schdden die durch Nichtbeachtung von
zwingenden Vorschriften, Nachldssigkeit, Unerfahrenheit, Unvorsichtigkeit oder Nichtbeachtung der
Verordnungsbestimmungen seitens des Arbeitgebers, des Bedieners oder des Wartungstechnikers und fiir
eventuelle Stoérungen durch unverniinftigen Gebrauch, Missbrauch und/oder unzweckméaBigen Gebrauch
entstehen konnten.

> Der Hersteller ist nicht verantwortlich fiir Folgen aus der Anwendung nicht originaler oder nicht
gleichwertiger Ersatzteile.

> Der Hersteller ist nur verantwortlich fiir die in der italienischen Originalversion enthaltenen Informationen.

> Die Nichtbeachtung der in diesem Handbuch enthaltenen Vorschriften verursacht das sofortige Entfallen
der Garantie.

Die Werksverantwortlichen sind im Rahmen der ihnen zugeteilten Befugnisse und Kompetenzen fiir folgende

Punkte zustdndig:

> Umsetzung der vorgeschriebenen SicherheitsmaBnahmen;

> Die Arbeiter iiber die spezifischen Risiken, denen sie ausgesetzt sind, und {iber die wichtigsten Schutz- und
Vorsorgemal3nahmen unterrichten;

> Anordnen und verlangen, dass die einzelnen Mitarbeiter die Sicherheitsvorschriften beachten und die [hnen
zur Verfligung gestellten Schutzausriistungen benutzen:

> Mehr als einen Mitarbeiter gleichzeitig auf dem Gerit arbeiten lassen.
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DEUTSCH

SYMBOLERLAUTERUNG

Im Folgenden werden die Bedeutungen der verschiedenen Symbole und der in diesem Handbuch benutzten Begriffe erldutert.

GEFAHR

Weist auf eine Gefahr hin fir den Bediener des Gerits und fiir alle, die sich in der Nihe des Gerits befinden.
Daher sollte die aufgezeigte Tétigkeit unter Beachtung der geltenden Unfallverhiitzungsvorschriften und der im
vorliegenden Handbuch angegebenen Mallnahmen ausgefiihrt werden.

HINWEIS
Weist auf niitzliche und/oder zusitzliche Empfehlungen hin und/oder auf besondere Mafinahmen beziiglich der
gerade auszufiihrenden Tatigkeit.

ACHTUNG
Weist auf einen Arbeitsschritt hin, der mit Sorgfalt ausgefiihrt werden soll zur Verhinderung einer
Beschiddigung am Gerit.

KAP. 2. ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND EIGENSCHAFTEN
ANWENDUNG UND BAUTEILE

Fleischwolf hergestellt und geplant um mit Scheiben, deren Lécher einen Durchmesser < 8mm haben, benutzt zu
werden.

Der Fleischwolf, nachfolgend “Gerédt” genannt, wurde zur Zerkleinerung von frischem, nicht tiefgekiihltem oder
eingefrorenem Fleisch mit Hilfe der Schnittwerkzeuge entwickelt fiir die Zubereitung von Hackfleisch, Hamburger,
Fleischklochen und Wurstwaren. Das Fleisch sollte keine Knochen oder andere von der Konsistenz des Fleisches
abweichende Teile aufweisen.

Das Gerit besteht aus einem elektrischen Motor, der in einem einzigen Guss eingefiigt ist (loser Gerétekoérper). In einigen
Ausfiihrungen kann der Guss mit einem Gehéuse abgedeckt sein (verkleideter Gerétekdrper).

Das zu zerkleinernde Fleisch wird von Hand in den Einfiilltrichter im oberen Teil des Geréts eingefiihrt und ebenfalls von
Hand und mit Hilfe des Stopfers in den Mahlhals in Richtung Schnecke gedriickt.

Der Trichter ist am Geridthals befestigt. Der Stopfer besteht aus nahrungssmittelvertraglichem Kunststoff.

Die Zerkleinerungseinheit ist in verschiedenen Ausfiihrungen lieferbar: Enterprise, ist ausgestattet mit einer 6mm
lochscheibe, Halb Unger, Unger total.

Die Schneidscheibe wird mit Hilfe des Feststellrads an der Offnung der Zerkleinerungseinheit gegen das Messer gepresst.

Die Zerkleinerungseinheit kann abmontiert werden; alle Materialien, die direkt mit den Nahrungsmitteln in Berithrung
kommen, entsprechen den geltenden Hygienevorschriften im Lebensmittelbereich.

Je nach Betriebs- und Produktionsbediirfnissen kann das Gerét mit verschiedenen Zusatzteilen ausgestattet werden.

Auf dem Gerit befindet sich ein Kennschild auf dem die folgenden Daten aufgefiihrt sind:

C€
x5

Mod. Hp
Nr. |
1N PE AC. 230V 50Hz |A
Kg. [ 2011 [ka
[Beispiel-Abbildung]
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TETECHNISCHE UND BAUTECHNISCHE DATEN

MODELL
TECHNISCHE DATEN TS TS TSK TSK TS32
12 22 12 22 ECO
Motorleistung (kW) / (Hp) 0.75/ 1 1.1/ 1,5 0.75/ 1 1.1/ 1,5 1,52
InnenmaBe Zerkleinerungsvorsatz 7 © 7 . 08
(mm)
Stundenproduktion (kg/Std.) 150/ 200 300 150/ 200 300 400
Masse (kg) 19 22 21 23 31
Abmessungen: A x B x C (mm) 370x 440x 440x 490x 500x
220x 240x 220x 240x 240x
440 510 440 500 510
Cc
=
Q
7]
[
-]
=
a
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MODELL
TECHNISCHE DATEN TI TI TIK TIK TI32 TI TI TI TI TI
12 22 12 22 ECO 12R 22R 22RS 32RS 32R
Motorleistung (kW) / (Hp) 0.75/ 1 11‘15/ 0.75/ 1 11' 15/ 152 LI/LS 1,512 152 1,6/2.2 223
inmtiir)lmaﬁe Zerkleinerungsvorsatz 7 © 7 0 o8 7 0 o 08 o8
Stundenproduktion (kg/Std.) 150/200 300 150/200 300 400 250 350/400 400/450 500 600
Masse (kg) 19 22 23 25 35 26 31 35 40 50
Abmessungen: AxBxC 430x 440x 480x 490x 500x 400x 450x 435x 510x 475x
(mm) 215x 215x 215x 215x 225x 260x 260x 260x 260x 300x
440 440 430 430 510 490 530 525 525 560
|
c Jf fﬁ
] b
i
a
| a
Aquivalenter Dauerschallpegel A unter 70dBA
Strombeschaffenheit - Frequenz Siehe Kennschild am Gerét
Nennleistung Siehe Kennschild am Gerit
Nominale Betriebsspannung Siche Kennschild am Gerét
Spannung Hilfskreise AC 24V - DC 24V
Masse und Neutralleiter TT und TN
Schutzgrad IP X3
Anwendungsort Innenraum
Aufstellung des Gerits Arbeitstisch fiir den Lebensmittelbereich in der Hohe zwischen 900/1100mm, abgemessen vom
FuBboden passender Tragfihigkeit, mit einem freien Handlungsraum von mind. 800mm
Max. Lufttemperatur +40°C
Min. Beleuchtung 500 lux
Konformitét Produktrichtlinien 2006/42/CE, 2006/95/CE und folgende Anderungen und Erginzungen, Verordn. 1935/2004
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DEUTSCH

MODELL
GRUPPO TS TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS32 TI32 TI TI TI TI TI
12 12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 12R 22R 22RS 32RS 32R

Loser Geriétekorper ° ° PY ° PY

Verkleideter
Geritekorper (I)

Zerkleinerungseinheit
Enterprise

Zerkleinerungseinheit
halb Unger o ® o o ® o

Zerkleinerungseinheit
Unger total

Zerkleinerungseinheit
Enterprise (Uniko)

Zusatzzubehor
Tomatenpiirierer

Zusatzzubehor
Kartoffelpresse

EINHEIT BEISPEL

1. Einfllltrichter

2. Gerétkorper

3. Schalter ON / OFF

4. Feststellknauf Vorsatz
5. Feststellrad

6. Geritehals

Verkleideter Geritekorper (I)

Zerkleinerungseinheit
Enterprise

1. Zerkleinerungsvorsatz
2. Schnecke

3. Schneidmesser

4. Schneidscheibe

5. Feststellrad

Zerkleinerungseinheit halb
Unger
1. Zerkleinerungsvorsatz

2. Schnecke @ % u] !
3. Erste Schneidscheibe et Nl 2

4. Schneidmesser

5. Zweite Schneidscheibe i T : L p

6.Ring ) (2 (.3.} @) '@ \.@ \TJ
7. Feststellrad
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3. Erste Schneidscheibe
4. Erstes Schneidmesser —

Zerkleinerungseinheit Unger _—

total . — . . = é: (::- ‘\\
1. Zerkleinerungsvorsatz ,f'@“‘. |'f & % E}: 8) I.f' ) .|- !.'";./ ) |
2. Schnecke ey S | = | N I'\\'}\.... j/

5. Zweite Schneidscheibe T 2 @49 & ® O @ )
6. Zweites Schneidmesser
7. Dritte Schneidscheibe |
8. Ring ~_h -, ; . =
9. Feststellrad e Lﬂ U""%'l':'?‘?: l a ﬁ] H
U
Zerkleinerungseinheit
Enterprise (Uniko)
1. Zerkleinerungsvorsatz
2. Schnecke
3. Schneidmesser i éﬁa
4. Schneidscheibe 9 @
5. Feststellrad
@ @ @
=
| %
P [
BT da=§ | | 2
r =
I =)

ZWECKMARBIGER GEBRAUCH, MISSBRAUCH, FALSCHER ODER
VERBOTENER GEBRAUCH

Das im vorliegenden Handbuch beschriebene Gerit ist flir die Anwendung durch einen einzigen Bediener vorgesehen. Dieser
sollte ausgebildet und beziiglich der Restrisiken informiert sein und zugleich in Bezug auf Sicherheit die Fahigkeiten eines
Wartungstechnikers aufweisen.

Hacken und Zerkleinern von frischem, nicht tiefgekiihltem oder eingefrorenem Fleisch mit Hilfe von
Schnittwerkzeugen verwendet werden. Das Fleisch sollte keine Knochen oder andere von der Konsistenz des
Fleisches abweichende Teile aufweisen.

E Beim ZWECKMABIGEN und verniinftigerweise voraussehbaren GEBRAUCH kann das Gerét nur zum

Das Gerit darf nicht MISSBRAUCHT werden; im Besonderen:
1. Kein Gebrauch fiir den Haushalt,

2. Es darf nicht mit anderen Parametern betriecben werden, als die in der Tabelle zu den technischen
Eigenschaften aufgefiihrten.

3. Fiir jeden anderen Anwendungszweck des Gerits als die im vorliegenden Handbuch aufgefiihrten lehnt
der Hersteller jede Verantwortung ab,

4. Der Anwender ist verantwortlich fiir Schiaden, die aus der Nichtbeachtung der Betriebsbedingungen im
technischen Datenblatt und in der Auftragsbestétigung hervorgehen,

5. Das Ger:iit nicht leer laufen lassen,

6. Die Etiketten nicht absichtlich beschddigen und auch nicht entfernen oder verbergen.

Das Gerit darf nicht AUF UNZWECKMABIGE bzw. VERBOTENE WEISE verwendet werden, da dies
Schidden oder Verletzungen an den Bediener verursachen konnte; im Besonderen:

1. Es ist verboten, das ans Stromnetz angeschlossene Gerit zu bewegen,;

2. Es ist verboten, das Stromkabel oder das Gerit zu ziehen um das Gerit vom Stromnetz zu trennen,

3. Es ist verboten, auf dem Gerit oder auf dem Stromkabel Gewichte aufzulegen,

4 Es ist verboten, das Stromkabel auf schneidende Teile oder Teile die Verbrennungsgefahren bergen zu
legen.

5. Es ist verboten, das Gerdt mit beschiddigtem oder nicht unversehrtem Stromkabel oder
Steuervorrichtungen zu betreiben;

6. Es ist verboten, das Gerit mit einem an das Stromnetz angeschlossenen Stromkabel ausgeschaltet zu
lassen,

7. Es ist verboten, das befiillte Gerit unbeaufsichtigt zu lassen;

8. Es ist verboten, irgendeinen Gegenstand ins Innere der Liifterhaube des Motors einzufiihren;

9. Es ist verboten, das Gerit auf andere Gegenstinde als ein Arbeitstisch aufzustellen; dieser muss fiir

den Lebensmittelbereich geeignet sein und zwischen 900 - 1100mm vom FuBlboden reichen,

10.  Es ist verboten, irgend einen Gegenstand unter das Unterteil des Gerdts zu legen oder Tiicher oder
andere Gegenstande zwischen den StiitzfiilBchen am Gerét und den Arbeitstisch einzufiihren,

11.  Esist verboten, entflammbare, korrodierende oder schiadliche Reinigungsmittel zu verwenden,

12.  Es st verboten, das Gerit in Wasser oder andere Fliissigkeiten einzutauchen,;
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DEUTSCH

13.  Es ist verboten, die Anwendung nicht befugtem Personal oder Personen ohne die vorgeschriebene
Arbeitskleidung zu iiberlassen,

14.  Es ist verboten, Produkte oder Gegenstinde einzufiihren, die andere Eigenschaften aufweisen als die
fiir den zweckmafBigen Gebrauch vorgegebenen, wie z.B. Knochen, tiefgekiihltes oder gefrorenes Fleisch,
Nicht-Nahrungsmittel oder andere Gegenstinde wie Halstiicher, etc...,

15. Es ist verboten, den Trichter wihrend der Bearbeitung oder jedenfalls wenn zu bearbeitende
Nahrungsmittel in das Gerit eingefiihrt wurden, zu entfernen,

16. Es ist verboten, wihrend der Bearbeitung und jedenfalls 5 Sek. vor dem Halt des Geréts den
Feststellknauf oder das Feststellrad zu lockern,

17.  Esist verboten, das Gerit bei nicht richtig befestigter oder fehlender Schutzvorrichtung zu betreiben;

18.  Es ist verboten, Schutzvorrichtungen und Warnhinweise teilweise zu entfernen.

19. Es ist verboten, das Gerdt zu betreiben wenn durch den Anwender nicht alle Mafinahmen zur
Beseitigung der Restrisiken ergriffen worden sind,

20. Esist verboten zu rauchen oder Gerite mit offener Flamme und gliihende Materialien zu benutzen,
aufler bei Anwendung der passenden SicherheitsmaBBnahmen,

21.  Es ist verboten, sowohl wihrend des Betriebs als auch bei unerlaubter Handlung Uberwachungs- und
Feststellvorrichtungen wie Kniufe und Ahnliches zu betreiben oder einzustellen.

22. Die Benutzung von Scheiben deren Locher einen Durchmesser > 8mm haben, ist verboten.

Der Anwender ist in jedem Fall verantwortlich fiir Schiden, die aus der fehlenden Beachtung der
aufgefiihrten Anwendungsbedingungen hervorgehen. Fiir allfdllige Zweifel kann der anerkannte Kundendienst
beigezogen werden.

KAP. 3. SICHERHEITSANLEITUNGEN

VORBEMERKUNG

Die Nichtbeachtung der Sicherheitsnormen und -vorginge kann Gefahren oder Schiden herbeifiihren.

Die Benutzung des Geriits ist begrenzt auf die Anwendung unter Beachtung durch den Endverbraucher von:

L. allen Regelungen, die die Aufstellung des Geréts und das Verhalten der Personen betreffen, die auf Grund
von anwendbaren Gesetzen und/oder Normen festgelegt wurden; mit besonderem Bezug auf die am Gerét
vorgeschaltete feste Anlage flir den Anschluss/Betrieb des Gerits;

2. Allen weiteren Anweisungen und Warnhinweise fiir die Benutzung des Geridts, die als Teil der
technischen/grafischen Anlagen zum Gerét zu betrachten sind.

Wo nichts anderes festgelegt wurde, muss das Personal, das Eingriffe zu Installation, Anschluss, Wartung,
Wiederinstallation _und _Wiederverwendung, Fehlersuche, Verschrottung und Abbau __durchfiihrt

erfahren sein und iiber die Sicherheitsvorschriften unterrichtet und iiber die Restrisiken informiert worden sein.
AuBerdem muss dieses Personal im Bereich der Sicherheit die Fachkenntnisse von Wartungstechnikern
besitzen.

RAUMLICHKEITEN, ARBEITSPLATZ UND DURCHGANGSORT
Der Arbeitsraum muss den Anforderungen der Richtlinie 89/654/EWG entsprechen. Im Arbeitsbereich diirfen keine
Fremdgegenstinde vorhanden sein. Der_ Arbeitgeber hat gemifl Richtlinie 89/391/EWG beziiglich der Umsetzung der
MaBnahmen zur Verbesserung der Sicherheit und des Gesundheitsschutzes der Arbeitnehmer bei der Arbeit die im Handbuch
angegeben Restrisiken zu beseitigen oder zu reduzieren.

WARNUNGEN BEZUGLICH RESTRISIKEN

RESTRISIKO AUF GRUND DER ABNAHME VON FESTEN ABSCHIRMUNGEN, EINGRIFFEN AN
BESCHADIGTEN/ABGENUTZTEN TEILEN
f Unter keinen Umstdnden darf der Bediener versuchen, eine feste Abschirmung zu 6ffnen oder zu entfernen

oder eine Sicherheitsvorrichtung abzuindern.

In der Bestiickungs-, Wartungs- und Reinigungsphase und wiihrend aller anderen manuellen Eingriffe, die
das Einflihren der Hinde oder anderer Korperteile in die gefahrlichen Bereiche des Gerits beinhalten, bleibt ein
Restrisiko, das vor allem besteht aus:

1. Stoflen an Bauteilen am Geriit,

2. Reibung und/oder Aufschiirfung an rauen Geriiteteilen,

3. Schnitt durch schneidende Teile.

Auflerdem miissen der Bediener und der Wartungstechniker fiir manuelle Eingriffe bei offenen Abschirmungen
ausgebildet werden und miissen iiber die daraus folgenden Risiken unterrichtet und durch den Verantwortlichen
befugt werden.
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SICHERHEITSVORRICHTUNGEN AM GERAT
/_\ Die Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen am Gerét diirfen nicht entfernt werden.

Falls diese wegen aullerordentlicher Wartung entfernt werden miissen, sind sofort Maflnahmen zu ergreifen, um
die sich ergebenden Gefahren anzuzeigen und aufs Mindeste zu reduzieren.

Die Wiederanbringung der Schutzvorrichtung oder Sicherheitsvorrichtung muss gleich nach Behebung der Griinde,
die deren zeitweilige Entfernung verursacht hatten, erfolgen.

Die Antriebselemente des Gerits sind vollkommen abgesondert durch feste Schutzvorrichtungen, welche den Zugang zu einer
kinematischen Kette verhindern.

Auf Grund der Anwendungsart des Gerits und seines Zwecks sind bewegliche Elemente nicht durch feste Abschirmungen,
bewegliche Abschirmungen oder andere Sicherheitsvorrichtungen abgetrennt.

Die Teile der Zerkleinerungseinheit befinden sich auf Abstinden von den Zugangspunkten, die die Erreichung von
gefdhrlichen Stellen verhindern.

Fiir alle anderen Sicherheitsfunktionen, die die Teile des Steuerungssystems beinhalten und mit der Sicherheit verbunden
sind, wurden gut gepriifte Bestandteile und Sicherheitsprinzipien verwendet.

KAP. 4. TRASPORT, INBETRIEBNAHME UND ANWENDUNG
Die Handhabung des Geriits ist einzig und allein dem befugten und entsprechend ausgebildeten Personal
zu iiberlassen, das auerdem ausreichende technische Kenntnisse aufweisen muss.

Vor der Einschaltung des Geriits die folgenden Schritte durchfiihren:
> Die technischen Unterlagen genau durchlesen,
> Die Schutz- und Nothaltvorrichtungen am Gerit, ihre Lage und ihre Betriebsweise kennen.

DEUTSCH

Die Benutzung durch Unbefugte der Geriteteile und des Zubehors, das als Schutz- und Sicherheitsvorrichtung
eingesetzt wird, kann Stérungen oder Gefahrensituationen fiir die Bediener herbeifiihren.

Der Bediener muss auflerdem eine angebrachte Ausbildung besitzen.

ARBEITSPLATZ UND AUFGABEN DER BEDIENER

Wie in der vorliegenden Anleitung vorgeschrieben ist, wurde das Gerdt entwickelt fiir die Handhabung durch einen
ausgebildeten Bediener, der iiber Restrisiken unterrichtet wurde, der jedoch beziiglich der Sicherheit die gleichen Fahigkeiten
eines Wartungstechnikers besitzt.

Der normale Arbeitsbereich des Bedieners umfasst:

1. den seitlichen Bereich des Geréts in der Nédhe des Trichters (genannt Einfiillbereich), der unter normalen
Betriebsbedingungen fiir die manuelle Ladung in den Trichter der Nahrungsmittel und wihrend der Benutzung des
Stopfers zur Beforderung der Nahrungsmittel in den Gerdtehals benutzt wird bei geschlossenen und festgesetzten festen
Abschirmungen;

2. den vorderen Bereich des Gerits in der Ndhe der Ausgabe des Fertigprodukts, der unter normalen Betriebsbedingungen
fir die manuelle Entnahme des Nahrungsmittels und Ablage in den entsprechenden Behélter benutzt wird bei
geschlossenen und festgesetzten festen Abschirmungen

TRANSPORT, BEWEGUNG UND LAGERUNG

Alle Transport- und Bewegungsabldufe miissen durch entsprechend informiertes und ausgebildetes Personal durchgefiihrt
werden, das auch die im vorliegenden Handbuch enthaltenen Sicherheitsanweisungen gelesen und verstanden haben muss.
Dazu muss das Personal:

1. die Bewegung und den Transport des Geréts immer durchfiihren, wenn das Gerét nicht gefiillt ist;

2. iiberpriifen, ob die Hebemittel das Gewicht und die Abmessung des Gerits sicher zu tragen vermdgen
und ob diese Mittel zugelassen sind und regelmifBig gewartet werden,

3. sicherstellen, dass alle ndtigen MaBnahmen angewandt wurden, um die hochstmdgliche Stabilitdt der
Hebemittel und Ladungen zu gewéhrleisten im Verhéltnis zu ihrer Masse und ihre Massenmittelpunkt,

4, vermeiden, dass das Gerit grobe Erschiitterungen oder ungewollte St6Be wahrend der Bewegung und der
Entladung erféhrt,

5. die Beforderung mit gleichmiBigen Bewegungen, ruckfrei und impulslos ausfiihren.

VERPACKUNG ENTFERNEN — OFFNEN

BESCHREIBUNG DER VERPACKUNG -ENTSORGUNG DES VERPACKUNGSMATERIALS

Die Gerite wurden so verpackt, dass das Durchsickern / Eindringen von Fliissigkeit, organischen Stoffen oder Lebewesen
verhindert wird: darum besteht die Verpackung aus einer Polyéithylen-Verkleidung um das Geriit herum und das Ganze
wird in eine Kartonschachtel angemessener Grofie eingepackt. Die Leerrdume in der Schachtel sind mit Fiillmaterial gefiillt.

Freisetzung der Verpackung in die Umwelt vermeiden, statt dessen diese fiir allfdllige spétere Transporte autbewahren oder bei
den befugten Entsorgungsgesellschaften materialgemaf entsorgen.
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DEUTSCH

Die Handhabung und Entsorgung der Verpackungsmaterialien gemif der biologischen Vertrdglichkeit liegen in der
Verantwortung des Anwenders.

Der Arbeitgeber ist verpflichtet, die diesbeziiglich im eigenen Land geltenden Vorschriften zu kennen und in Beachtung
jener Vorschriften zu handeln.

Es ist aullerdem untersagt und strafbar, das Gerit und elektrische Zubehor in der Umwelt frei zu setzen.

VORBEREITUNG

STABILITAT

Die Stabilitdt des Gerdts wurde entwickelt damit unter den vorgesehenen Anwendungsbedingungen und unter
Berticksichtigung der Klimabedingungen dessen Benutzung ohne Umkippgefahr oder ungelegener Verschiebung erfolgen
kann.

Auf Grund seiner Bauweise und seiner Position ist das Gerdt von selbst stabil und bedarf keiner Befestigung am Arbeitstisch.

STROMVERSORGUNG

Der Stromanschluss muss entsprechend den im Aufstellungsland geltenden Vorschriftten ausgefiihrt werden.

Die Stromversorgung soll mit den folgenden technischen Vorgaben konform sein:

1. Die Stromversorgung soll immer den Typ und die Intensitit aufweisen, die den auf dem Kennschild des Gerits
angegebenen Eigenschaften entspricht. Wenn iiberméfige Spannungen angewendet werden, erfolgt die unwiderrufliche
Beschidigung der Bestandteile,

2. Ein Differenzialschutzschalter, der auch am Schutzkreis angeschlossen ist, ist unter Einhaltung der im
Aufstellungsland geltenden Vorschriften und Gesetzesregelungen anzubringen.

3. Das Stromkabel aufierhalb des Geritegehduses muss in dafiir ausgeriistete und in angebrachter Weise geschiitzte
Stellen durchgeleitet werden;

4. Bei Vorhandensein des Neutralleiters (N) muss vor der Stromspeisung der elektrischen Anlage die Kontinuitét
(angeschlossen und verfiigbar) dieses Leiters sichergestellt sein.

5. Vor der Stromspeisung der elektrischen Anlage die Kontinuitit (angeschlossen und verfiigbar) des gelb-griinen Leiters

des Potentialausgleichskreises sicherstellen.

NETZ-TRENNVORRICHTUNG

Wie aus dem zusammen mit dem elektrischen Zubehor gelieferten Plan der Kraftsromkreise zu erkennen ist, wird die Netz-
Trennvorrichtung fiir die einzige Quelle fiir die Geritespeisung geliefert.

Bei Unvereinbarkeit zwischen der Netzsteckdose und dem Stecker des Geréts das Wartungspersonal anweisen, den Stecker
durch einen anderen, mit dem Netz vereinbaren Stecker auszuwechseln.

Die Netz-Trennvorrichtung ermdglicht die Trennung (Isolierung) der elektrischen Anlage vom Stromnetz, damit die
Ausfiihrung von Eingriffen ohne Stromschlaggefahr ermdglicht wird.

Die Netz-Trennvorrichtung weist zwei mogliche Positionen auf:

I =
OFF oder “unterbrochen”, die elektrische Anlage ist von der ON oder “eingesteckt”, elektrische Anlage ist an die
Stromversorgung getrennt. Stromversorgung angeschlossen
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MONTAGE / ABMONTAGE DER ZERKLEINERUNGSEINHEIT

Alle Eingriffe zur Montage / Abmontage eines jeden Organs am Gerdt miissen bei still stehendem Geriit und
bei ausgezogenem Netzstecker erfolgen, d.h. bei Netz-Trennschalter auf OFF.

Die moglichen Zerkleinerungseinheiten konnen je nach Anwendungsbediirfnis folgende sein: Enterprise, halb Unger und
Unger total.

Die Montage der Zerkleinerungseinheit Enterprise am Gerét erfolgt in zwei Schritten (Als Beispiel wird hier der Fleischwolf
mit losem Gerétekdrper aufgezeigt).

Schritt Nr. 1 fiir die Zerkleinerungseinheit
Enterprise wird auf dem Arbeitstisch in der
unten stehenden Reihenfolge durchgefiihrt:

1. In den Vorsatz (1) wie folgt einfiihren:
Schnecke (2), Schneidmesser wie in der
Abb.  ausgerichtet und auf den A _;I ,{2:
Mitnehmerstift aufgesetzt 3), -
Schneidscheibe (4) in den Sitz des o

Vorsatzes (1) festgesetzt; T | A M ) m
2 ‘e ?:‘ .1 —: :'I-u :-IF

2. Feststellrad (5) zuschrauben und
anziehen.

DEUTSCH

Schritt Nr. 1 fiir die Zerklelnerungsemhel
halb Unger wird auf einem Arbeitstisch in
der unten stehenden Reihenfolge
durchgefiihrt:

1. In den Vorsatz (1) einfiihren: Schnecke
(2), erste Scheibe (3), Schneidmesser (4)
wie in der Abb. ausgerichtet und auf den
Mitnehmerstift ~ aufgesetzt,  zweite
Schneidscheibe (5) in den Sitz des

Vorsatzes (1) festgesetzt, Ring (6); -h —
2. Festtellrad (7)  zuschrauben und ﬁ/—l‘ﬂ I:F [_\E’T] ‘ Ewﬁ": H ﬁ H |:|

@ ®@ @ ® ®

anziehen.
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DEUTSCH

Schritt Nr. 1 fiir die Zerkleinerungseinheit
Unger total wird auf einem Arbeitstisch in
der unten stehenden Reihenfolge
durchgefiihrt:

1. In den Vorsatz (1) einfiihren: Schnecke
(2), erste Scheibe (3), erstes
Schneidmesser (4) wie in der Abb.
ausgerichtet und auf den Mitnehmerstift
aufgesetzt, zweite Schneidscheibe (5),
zweites Schneidmesser (6) wie in der
Abb.  ausgerichtet und in den
Mitnehmerstift festgesetzt, dritte
Schneidscheibe (7) in den Sitz des
Vorsatzes (1) festgesetzt, Ring(8);

2. Feststellrad (9) zuschrauben und
anziehen.

Schritt Nr. 2 erfolgt am Gerét: -
1. Die komplette Zerkleinerungseinheit A —J- D
(B) auf das Gerit (A) bis zum Anschlag

anbringen;

2. Feststellknauf (C) anziehen, bis die
Zerkleinerungseinheit (B) am Gerit (A) ol
befestigt ist;

3. den Trichter (D) in den Geritehals
einflihren

4. Danach ist das Gerit betriebsbereit. &)

T
@

/
/

g

Die Abmontage der Zerkleinerungseinheit erfolgt mit den gleichen, zuvor beschriebenen Vorgéingen der Montage in
umgekehrter Reihenfolge beginnend bei Schritt Nr. 2 bis zu Schritt Nr. 1.

Fiir eine bessere Leistung und ldngere Lebensdauer der Scheibe und des Messers wird empfohlen, diese immer in festen
Paaren zu verwenden.

DREHUNG DER ZERKLEINERUNGSEINHEIT
Die nachstehenden Vorgiange miissen durch den Wartungstechniker am Gerét durchgefiihrt werden (im Bereich
elektrische Wartung fiir Industriegerite spezialisiertes Fachpersonal).
Fiir dreiphasig betriebene Gerite (3 PE AC 400V 50Hz) das Feststellrad leicht lockern, damit kein starker
Druck auf die Schneidscheibe durch das Schneidmesser ausgeiibt wird. Bei Einschaltung des Gerits iiberpriifen,
ob die Schnecke sich gegen den Uhrzeigersinn dreht.
Falls die Drehung im Uhrzeigersinn erfolgt, das Gerit ausschalten und den Stecker ziehen, auseinander legen,
zwei Phasenleiter ausziehen und deren Position austauschen.
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BETRIEB
Die Steuerungen wurden entwickelt und hergestellt um sicher, zuverlissig und widerstandsfihig gegeniiber Beanspruchungen
bei Normalbetrieb, voraussehbaren Beanspruchungen und dueren Faktoren wirken zu konnen. Auflerdem sind sie gut sichtbar
und erkennbar und mit der entsprechenden Markierung gekennzeichnet. Im Folgenden werden die wichtigsten Steuerungen

erldutert:

TYP / FARBE

BESCHREIBUNG

Taste / schwarz

“0” / Taste fiir den Geratehalt

Taste / weily

“I” / Taste fir den Geritestart

START

Der Geritestart kann nur durch eine freiwillige Handlung auf der dafiir vorgesehenen Steuerung erfolgen: weifle Taste “I”

fir den Gerétestart.

NB. Im Modell TI 32R kann der Start nur erfolgen, wenn der Trichter aufgesetzt und passend ausgerichtet wurde.

HALT

Fiir den Gerétehalt die schwarze Taste “0” betdtigen. Bei voriibergehendem oder verlingertem Halt sind vor
Wiedereinschaltung des Gerits alle Nahrungsmittel aus dem Gerét zu entfernen: dafiir wird auf die Anweisungen beziiglich der
Abmontage der Zerkleinerungseinheit verwiesen.

BETRIEBSSICHERHEIT

Falls das Gerit stark beansprucht, {ibermidBig langen Betriebszeiten ausgesetzt oder iiberlastet wird, stellt das Gerét
automatisch ab auf Grund des Ansprechens eines Thermoschutzschalters. In diesem Fall warten, bis das Geriit vollkommen
abgekiihlt ist, bevor es wieder eingeschaltet werden kann. Das Modell TI 32R verfiigt iiber eine Sicherheitsvorrichtung am
Trichter. Die falsche Aufstellung oder Nichtbenutzung des Trichters verursacht das Stillstehen des Gerits.

FEHLENDE SPANNUNG

Bei unterbrochener Stromversorgung oder wenn das Gerdt vom Stromnetz getrennt wird, kann es nur durch einen Startvorgang
wieder eingeschaltet werden, nachdem die Stromversorgung wieder hergestellt oder das Geriit wieder an das Stromnetz

angeschlossen wurde.

KONTROLLEN UND UBERPRUFUNGEN VOR DER EINSCHALTUNG

UBERPRUFUNG / KONTROLLE VOR DER
EINSCHALTUNG

DEUTSCH

VORGEHEN

Sicherstellen, dass:
> Am Gerit, im Trichter, im Geritehals
keine Fremdobjekte sind

Sichtpriifung der angegebenen Teile zur Sicherstellung, dass keine fremden Gegensténde wie
z.B. Werkzeuge, Tiicher, etc... und dass auch keine Nahrungsmittel vorhanden sind.

Bei Auffinden solcher Objekte, diese entfernen.

Reinheit iiberpriifen:

> der Innenteile im Geritehals und der
Zerkleinerungseinheit

> der StoBlvorrichtung

> der AuBlenfliche des Geriits

Alle Flachen der angegebenen Teile miissen vor der Benutzung des Gerits einer Sichtpriifung
unterzogen werden, um ihre Reinheit zu iiberpriifen.

Fiir die Sichtpriifung der inneren Teile der Zerkleinerungseinheit muss diese abmontiert werden.
Bei Auffinden von Schimmel oder anderen Unreinheiten die Reinigung dieser Teile geméil
beschriebenem Vorgang in Kapitel 5 durchfiihren.

Zustand {iberpriifen:
> der festen Schutzvorrichtungen,

> des Einfiilltrichters,
> des Geritehalses,
> des Geritekorpers

Alle festen Abschirmungen, etc.. miissen ihre vorgesehene Funktion erfiillen.

Sichtpriifung der angegebenen Teile um sicherzustellen, dass diese auf ihrer Au3enseite
unbeschadigt sind.

Diese Teile miissen auf jeden Fall ersetzt werden, sobald erste Anzeichen von Abnutzung oder
Beschidigung sichtbar sind.

Betriebsfihigkeit iiberpriifen:

Alle Vorrichtungen miissen die fiir sie vorgesehene Funktion erfiillen. Die Vorrichtungen direkt

dem Start zu horen sind

> der fiir die Sicherheit vorgesehenen steuern, so dass diese die erwartete Funktion ausfiihren.
Steuer-/Kontrollteile; Die Stellglieder und alle anderen Teile miissen auf jeden Fall ersetzt werden, sobald erste
> der Steuerungen. Anzeichen von Abnutzung oder Beschddigung sichtbar sind.
Sicherstellen: Falls wihrend der Uberpriifung des Steuerungenbetriebs seltsame Gerusche festgestellt werden,
> dass keine seltsamen Geriusche nach die z.B. auf Festfressen oder mechanische Briiche hinweisen, sofort das Gerit anhalten und den

Wartungsdienst benachrichtigen.

Sicherstellen:

> dass keine Olspuren sowohl auf der
Ablage des Ger:iits als auch in der
Schnecke vorhanden sind.

Sowohl wihrend der Bearbeitung als auch am Ende jeder Bearbeitung oder zum Zeitpunkt der
Montage der Zerkleinerungseinheit {iberpriifen, dass keine Olspuren in den angegebenen Stellen
vorhanden sind. Falls kleine Tropfen Fliissigkeit festgestellt werden, das Gerét sofort anhalten
und den Wartungsdienst benachrichtigen.

Fiir jede Art Eingriff oder fiir die Ersetzung der beschidigten Teile den Wartungsdienst benachrichtigen. Fiir die allfillige
Ersetzung miissen durch Original-Teile des Herstellers oder mindestens Teile von gleichwertiger Qualitdt, Sicherheit und

Eigenschaften benutzt werden. Weitere Auskiinfte sind beim anerkannten Kundendienst erhiltlich.
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DEUTSCH

INBETRIEBNAHME

Der Bediener des Gerits kann das Gerit in Betrieb nehmen, unter Beachtung der folgenden Anweisungen in der angegebenen
Reihenfolge:

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Vorbereitung,

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Stromversorgung,

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Aufsetzung und Ausrichtung des Trichters

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Montage der Zerkleinerungseinheit,

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der richtigen Drehung der Schnecke,

Positives Ergebnis der Kontrollen / Uberpriifungen vor der Einschaltung und in regelméBigen Abstinden,

Positives Ergebnis der Kontrollen fiir die Einhaltung aller Sicherheitsvorschriften,

Anschluss des Steckers an die passende Steckdose,

Einen Sammelbehéilter vor das Gerét aufstellen auf der Hohe der Ausgabe des Hackfleisches,

Sich auf die linke Seite neben dem Gerit stellen und das Gerit einschalten durch Betétigung der Steuerung “I”,

Die Nahrungsmittel von Hand in den Gerédtehals einfiihren und mit Hilfe des mitgelieferten Stopfers gegen die Schnecke
driicken.

Am Ende der Einfithrung des Nahrungsmittels in den Gerétehals bzw. wenn kein Produkt mehr aus der Schneidscheibe
herauskommt, das Gerét durch Betitigung der Stopp-Steuerung “0” ausschalten.

S S0P N LR LN~

—_—O

H
>

Auf keinen Fall das Geriit ohne Nahrungsmittel im Inneren laufen lassen.

AUSSCHALTEN

AnschlieBend die Abschaltung in folgenden Schritten durchfithren:

1. vor der Abschaltung abwarten, bis die Ausgabe des Nahrungsmittels aus der Schneidscheibe beendet ist,
2. das Geriit anhalten durch Betétigung der Stopp-Steuerung “0”,

3. den Stecker des Gerits von der Steckdose ziehen,

4. Reinigungsschritte durchfiihren

ENTSPERRUNG BEI HEMMNISSEN

Wihrend der Bearbeitung bzw. wihrend der Drehung der Schnecke kdnnte das Gerét auf Grund der Einfiihrung ungeeigneter
Teile oder Nahrungsmittel wie z.B. Knochen oder anderes gehemmt werden.

Die gleiche Situation kann als Folge einer Stérung an der Stromversorgung bzw. wenn das Gerét mit Nahrungsmitteln in
seinem Inneren angehalten wird entstehen.

Zur Wiederaufnahme einer normalen Bearbeitung muss zuerst die Zerkleinerungseinheit abmontiert werden, mit folgender
Differenzierung: die Abmontage darf nicht erfolgen, indem das Feststellrad gelockert wird, sondern durch Lockerung
des Feststellknaufs am Zerkleinerungsvorsatz.

KAP.5. WARTUNG, FEHLERSUCHE UND REINIGUNG

ANFORDERUNGEN AN DEN WARTUNGSTECHNIKER

Mit dem Begriff “Wartung” versteht man nicht nur die periodische Kontrolle des normalen Betriebs des Gerits, sondern auch
die Analyse und die nachfolgenden Losungen aller Ursachen, die aus irgendeinem Grund das Gerét auB3er Betrieb setzen.

Es ist unbedingt notwendig, dass der Anwender fiir Wartung, Reinigung, Ersetzung von einzelnen Teilen und Fehlersuche
erfahrenes, fachkundiges und durch den Arbeitgeber befugtes Personal beauftragt.

Alle Eingriffe fir Wartung, Reinigung und Ersetzung von Teilen miissen ausnahmslos bei vollig still stehendem und von
duBeren Quellen abgetrenntem Gerét ausgefiihrt werden.

WARTUNGVORSCHRIFTEN

ENTFERNUNG DER ABSCHIRMUNGEN UND/ODER SCHUTZVORRICHTUNGEN

Fiir einige im vorliegenden Kapitel erlduterten Eingriffe miissen einige feste Abschirmungen von ihrer Position entfernt
werden.

Die Entfernung darf nur durch einen Wartungstechniker durchgefiihrt werden.

Am Ende des Eingriffs miissen jene Abschirmungen wieder aufgesetzt und in ihrer Originalposition mit den vor dem Eingriff
vorgesehenen Feststellvorrichtungen befestigt werden.

Der fiir die Wartung zustindige Mitarbeiter muss das Gerit komplett deaktivieren wie folgt, bevor er die Entfernung
einer festen Abschirmung vornimmt und/oder ein Element ersetzt.
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ISOLIERUNG VON AUBEREN STROMOQUELLEN

Vor der Ausfilhrung der Eingriffe im Bereich Wartung, Reinigung und Ersetzung von Teilen miissen die dufleren
Stromquellen abgetrennt und isoliert werden.

Die vor der Stromleitung geschaltete Sicherheitsvorrichtung  Haupt-Netz-Trennschalter deaktivieren und den Stecker
der elektrischen Anlage auf “Null” schalten. mit entsprechenden Systemen abdecken.

FEHLERSUCHE UND ENTSPERRUNG VON BEWEGLICHEN ELEMENTEN

Im Folgenden werden die Schritte angegeben fiir dic Fehlersuche und Entsperrung von beweglichen Elementen, dic durch

das Wartungspersonal ausgefiihrt werden miissen. 5
TYP MOGLICHE URSACHE/N VORGEHEN g
Generelles Black Out Stromversorgungsgesellschaft anfragen DD'J

a

Nach Behebung der Ursachen, die zum Ansprechen der Schutzvorrichtung
gefiihrt haben diese Vorrichtung wieder herstellen. Bei Anhalten des Problems
einen Elektriker beiziehen.

Einen Elektriker beiziehen: nach Behebung der Ursachen, die zum Ansprechen

Netzausfall Sicherungen oder vorgeschaltete
Thermomagnetschalter haben angesprochen

. Ansprechen der Schutzvorrichtung im der Schutzvorrichtung gefiihrt haben, diese Vorrichtung zuriick stellen.

Betriebs- " . : . . .

Inneren des Gerits Bei Ansprechen der Sicherungen diese durch Sicherungen des gleichen Typs,
unterbrechung -

Eichung und Ansprechkurve ersetzen.

Ursache/n nicht identifizierbar Direkt den anerkannten Kundendienst beiziehen.

Fehlende Speisespannung. Stromzufuhr iiberpriifen und wieder herstellen.

Trichter nicht aufgesetzt oder schlecht Trichter neu aufsetzen oder neu richten.

ausgerichtet nur Mod. TI 32R
Gerit . « " . . e

.. Netz-Trennvorrichtung auf “OFF”. Die Netz-Trennvorrichtung auf Position “ON” stellen.

funktioniert
nicht: die Sicherungen haben angesprochen oder Angesprochene Sicherungen ersetzen, den Zustand der Thermomagnetschalter
Schnecke dreht . . . .
sich micht Thermomagnetschalter funktionieren nicht. | iiberpriifen.

Starttaste nicht betriebsfihig Betriebsfdhigkeit der START-Taste liberpriifen und eventuell direkt den
anerkannten Kundendienst benachrichtigen.

Thermoschalter hat wegen Uberhitzung
angesprochen Vor dem Neustart des Geréts vollige Abkiihlung abwarten.

AUBERORDENTLICHE WARTUNG

Fiir Eingriffe im Bereich auBerordentliche Wartung die infolge von Briichen, Uberholungen oder mechanischen oder
elektrischen Stérungen nétig sind, muss direkt der anerkannte Kundendienst angefragt werden.

Die Anweisungen beziiglich der aulerordentlichen Wartung sind im vorliegenden Bedienungshandbuch nicht enthalten
und miissen daher ausdriicklich beim Hersteller angefordert werden.

REINIGUNG

Es ist untersagt, laufende Organe oder Elemente von Hand zu reinigen.

Alle Reinigungseingriffe diirfen ausschlieBlich durchgefiihrt werden, nachdem das Geriit komplett von dem
enthaltenen Nahrungsmittel geleert und von der fufieren Stromversorgungsquelle isoliert wurde.

Das Gerit, die elektrische Anlage und die Bestandteile auf dem Gerit diirfen niemals mit Wasser gereinigt
werden, ebenso wenig mit einem Strahl, ungeachtet welcher Beschaffenheit oder welcher Menge auch
immer; deshalb ohne “Kessel”, “Schlauch” oder “Schwamm” reinigen. Niemals das Gerdt in ein
Spiilbecken oder unter einen Wasserhahn stellen.

Die Hygienestufe des Geriits und des passenden Zubehors fiir die vorgesehene Anwendung ist 2 (zwei): Gerite, die auf
Grund einer hygienebezogene Risikoanalyse den internationalen Anforderungen entsprechen, jedoch eine programmierte
Zerlegung des Geriits fiir die Reinigung erfordern.

Pag. di

@BEE 410012-022-122-132 G20EFD UBERSETZUNG DER ANLEITUNGEN IM ORIGINAL 15 18 49



DEUTSCH

HAUFIGKEIT

PERSONAL

VORGANG

Am Ende jeder
Arbeitsschicht und
jedenfalls vor der
tiglichen Benutzung

Bediener

Alle Oberfldachen und die Teile am Gerét, die mit Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen, bzw.
Nahrungsmittelbereiche (innere Fliche des Trichters, des Gerdtehalses und der
Zerkleinerungseinheit und Stopfer) und die Spritzbereiche (duere Oberfliche des Gerits) miissen
gereinigt und desinfiziert werden wie unten angegeben. Fiir die Abmontage der Zerkleinerungseinheit
siche vorhergehende Beschreibungen.

> Die Oberflichen von eventuellen Nahrungsmittelriickstiinden befreien (z.B. mit einem
Plastikschaber);

»> Alle Oberflichen des Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mit einem feuchten
weichen Tuch (nicht triefend) und in warmem Wasser verdiinntem Reinigungsmittel reinigen
(gewohnliche Abwaschseife geniigt). Nicht im Wasser lassen. Mit einem Schwamm das Innere
des Zerkleinerungsvorsatzes reinigen. Spezifische Mittel fiir Stahl oder flir Aluminium:
verwenden, die fliissig sein miissen (keine Cremes oder Schleifpasten) und vor allem diirfen sie
kein Chlor enthalten. Gegen Fett kann denaturierter Alkohol verwendet werden.

» Mit sauberem warmem Wasser spiilen und anschlieSend alle Oberfléichen des
Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mit einem weichen, nicht faserigen Tuch
abtrocknen.

» Nur Teile aus rostfreiem Stahl der Mahlgruppe kénnen auch in der Geschirrspiilmaschine
gewaschen werden, wiithrend Teile aus Aluminium oder Gusseisen, die in der unten stehenden
Tabellen aufgefiihrt sind, konnen in der Geschirrspiilmaschine nicht gewaschen werden.

» Die Neumontage der Zerkleinerungseinheit muss nur bei Bediirfnis fiir eine neue Bearbeitung
erfolgen; die Teile in einem weichen, nicht faserigen Tuch eingewickelt aufbewahren.

DESINFEKTION

» Nur Ph-neutrale nicht oxidierte Spiilmittel verwenden

» Bei Verwendung von Warmwasser (> 60 °C) soll man nur demineralisiertes Wasser benutzen

» Bei der Verwendung anderer Mittel, miissen sie dem Materialtyp angepasst sein.

» Bei Maschinen mit Teilen aus Aluminium oder Gusseisen (siche Tabelle unten) konnen Mittel mit
Peressigsdure verwendet werden.

LANGE BETRIEBSLOSIGKEIT

> Bei langer Betriebslosigkeit des Gerits muss auf alle Stahloberflachen (besonders diejenigen aus
Edelstahl) reichlich Vaselindl mit einem Tuch aufgetragen werden, damit diese Teile durch eine
zusitzliche Schicht geschiitzt werden.

VOR ODER WAHREND DER REINIGUNG IST ES UNTERSAGT:

» aufbewegliche Elemente zu greifen, ohne dass zuvor tiberpriift wurde, ob diese still stehen;

» aufbewegliche Elemente zu greifen ohne dass das Geriit garantiert sicher angehalten wurde (Netz-
Trennvorrichtung auf Position Null)

PRODUKTE, DIE NICHT BENUTZT WERDEN DURFEN:

» Druckluftstrahlen gegen Bereiche, in denen sich Mehl befindet und generell gegen das Geriét;

» Dampfreinigungsgerite;

» Reinigungsmittel, die CHLOR enthalten (auch nicht verdiinnt) oder daraus zusammengesetzt sind,
wie: Bleichlauge, Chlorwasserstoffsaure, Entstopfungsmittel, Reinigungsmittel fiir Marmor,
Entkalkungsmittel, etc ... diese konnen die Beschaffung des Stahls angreifen und kénnen
unwiderrufliche Flecken oder Oxidation verursachen. Die losen Ausstromungen der oben
genannten Mittel konnen oxidieren und in einigen Fallen den Stahl anfressen;

» Metallpldttchen, Biirsten oder Polierscheiben aus anderen Metallen oder Legierungen (z.B.
gewohnlicher Stahl, Alu, Messing, etc...) oder Werkzeuge, die zuvor fiir die Reinigung anderer
Metalle oder Legierungen benutzt wurden, konnten die Oberfliche verkratzten.

» reibende Reinigungspulver;

@@EE® 410012-022-122-132 G20EFD

» Benzin, Losungsmittel oder entflammbare und/oder korrodierende Fluide;
» Silberreinigungsmittel.
KENNUNGSTABELLE VON PRODUKTEN MIT DER MAHLGRUPPE AUS ALUMINIUM ODER GUSSEISEN
ALUMINIUM / ALUMINIUM / ALUMINIUM /
MOD GUSSEISEN MOD GUSSEISEN MOD GUSSEISEN
(Kode) (Kode) (Kode)
FTI116 FTI116R
FTS106 FTI116U FTI116RU
FTS106U FTI116UT FTI116RUT
1812 FTS107 Tz FTI117 TI22R FTI117R
FTS107U FTI117U FTI117RU
FTI1170T FTI117RUT
FTI1106 TS32 FTS146
TI12 FTI106U ECO FTS147
FTI1107 TI32 FTI146
FTI107U ECO FTI1147
FTS116
FTS116U FTI106R
FTS116UT FTI106RU
1522 FTS117 TH2R FTI107R
FTS117U0 FTI107RU
FTS117UT
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KAP. 6. ENTSORGUNG

werden muss.

Das auf die Maschine geschriebene Symbol der durchgestrichenen Miilltonne zeigt,
dass das Produkt am Ende der Betriebsdauer getrennt von dem anderen Abfall entsorgt

)4

Fiir den Fall, dass man entscheidet, die Maschine nicht mehr zu benutzen, weil sie obsolet, kaputt oder abgenutzt ist, ihre
Aullerbetriebnahme muss spezialisiertem und ausgeriistetem Personal anvertraut werden. Am Ende der Demontage miissen
alle Identifikationsschilder und alle andere Dokumente zerstort werden. Die Maschine kann entsorgt werden ohne sie in kleine
Stiicke zu zerbrechen, es geniigt die Aggregate zu trennen, aus denen sie zusammengesetzt ist, und diese zu verschrotten.

Die Maschine als stiadtische gemischte Abfille nicht entsorgen, Miilltrennung beachten

Die Abfuhrsysteme der Maschine sind:
« Riicknahme durch den Verteiler
« Moglichkeit von Auslieferung an den Verteiler der Maschine gleichwertig mit der Kaufurkunde einer neuen Maschine.

=
Die Maschine hat keinen Gefahrenstoff mit potentiellen negativen Wirkungen auf die Umwelt und die menschliche 8
Gesundheit. Es ist wesentlich, dass die Abnehmer zu der Wiederwerwendung, dem Recycling und anderen Formen der JR
Riickgewinnung der Maschine beitragen. Der Arbeitgeber muss Kenntnisse der in seinem eigenen Land geltenden Gesetze a
haben und sich verhalten, um solche Gesetze zu folgen. _
Es ist verboten, und dazu mit Sanktionen belegt, die Maschine und die elektrische Ausriistung in die
Landschaft zu werfen.
o
KAP.7. BAUMATERIAL
Je nach Betriebs- und Produktionsbediirfnis kann das Gerét aus verschiedenen Materialtypologien bestehen.
MATERIALTYP
EINHEIT Edelstahl | Edelstahl | Edelstahl |~ Dehandelies - Behandelies
18/8 AISI 304 AIST 440 Nahrungsmittel | fiir Nahrungsmittel,
Geritekorper und Trichter PY
Messer und Schneidscheibe PY
Zerkleinerungseinheit Enterprise ° PY °
Zerkleinerungseinheit halb Unger P Py
Zerkleinerungseinheit Unger total ° PY
Zerkleinerungseinheit T... 12/ T... 22 P PY 'Y
Zerkleinerungseinheit T... 32 °
Zerkleinerungseinheit T... 32 ECO Py PY
Zerkleinerungseinheit T... 32 R °
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DEUTSCH

KAP. 8. ZUSATZZUBEHOR

OPTIONAL PASSAPOMODORO
Der Tomatenpiirierer ist ein Options-Zubehor fiir die Gerdteserien 12 und 22. Er kann Tomaten, Obst (ohne Kerne) und
Gemiise (gekocht) pressen.
Die Nahrungsmittel werden von Hand in den Trichter geladen; ebenfalls von Hand wird mit Hilfe des Stopfers das
Nahrungsmittel in den Mahlhals gegen die Schnecke gepresst.

Die Montage des Tomatenpiirierers auf das Gerit erfolgt in den folgenden Schritten (als Beispiel sei hier das Gerétekorper-
Modell gezeigt)

1. Vorsatz 2 anbringen und mit dem
entsprechenden Feststellknauf 1
anziehen

2. Schnecke 3 ins Innere des
Vorsatzes 2 einfiihren ?

3. Filter 4 einfiihren 1
4. Filter mit Hilfe des Feststellrads 5

1
P =l '\\
e
ey
—

L S

[ I]
befestigen } lﬁi A
5. Abtropfvorrichtung 6 einflihren N i
und richten — 6
6. Die Aufnahmebehilter fiir den / Ea
Piirierbrei und fiir die
Abfallstoffe aufstellen - =

7. Fiir den Betrieb siehe
Anweisungen zum Fleischwolf

"

ZUSATZZUBEHOR KARTOFFELPRESSE

Die Kartoffelpresse ist ein Options-Zubehor fiir die Geréteserien 12 und 22. Sie dient der Zubereitung von Kartoffelpiiree oder
Brei aus gekochtem Gemiise.

Die Nahrungsmittel werden von Hand in den Trichter geladen; ebenfalls von Hand und mit Hilfe des Stopfers wird das
Lebensmittel gegen die Presse geschoben.

Die Montage der Kartoffelpresse auf dem Gerdt erfolgt in den folgenden Schritten (als Beispiel wird hier der lose
Geritekorper aufgezeigt)

1. Piiriereinheit 2 anbringen und mit c :
dem Feststellknauf 1 befestigen |

2. Stift mit Walze 3 im Inneren der S o
Piiriereinheit 2 einfiihren Tl %

3. Verschluss 4 aufsetzen —|/

4. Verschluss 4 iiber die beiden Réder .

5 befestigen ‘

W

. Trichter 6 anbringen

. Sammelbehilter aufstellen

7. Fiir den Betrieb sieche Anweisungen
zum Fleischwolf.
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SCHEDE ELETTRONICHE
ELECTRONIC CARDS
FICHAS ELECTRONICAS
FICHES ELECTRONIQUES
LEITERPLATTEN
SJIEKTPOHHBIE CXEMbI

T..12/T.. 22 (IN PE AC 230V 50Hz)

PE = conduttore di terra
PDC = protezione termica
WI = ponte

S2 = pulsante di stop
S1= pulsante di start

F = fusibile 500mA

C = condensatore

2-3 = motore

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motore
L-N=2 AC 230V 50Hz

PE = ground conductor
PDC = thermal protection
W1 = bridge

S2 = stop button

S1= start button

F = fuse 500mA

C = condenser

2-3 = motor

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motor

L-N=2 AC 230V 50Hz

PE = conductor de tierra
PDC = proteccion térmica
SQ1 = micro interruptor
S2 = boton de stop

S1= botdn de start

F = fusible 500mA

C = condensador

2-3 = motor

1-4 =2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motor

L-N =2 AC 230V 50Hz

PE = conducteur de terre
PDC = protection thermique
WI = pont

S2 = poussoir de stop
S1= poussoir de start

F = fusible 500mA

C = condensateur

2-3 = moteur

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = moteur
L-N=2 AC 230V 50Hz

PE = erdungsleiter

PDC = thermoschutzschalter
W1 = briicke

S2 = stopp-taste

S1= start-taste

F = sicherung 500mA

C = kondensator

2-3 = motor

1-4 =2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motor

L-N =2 AC 230V 50Hz

PE = 3a3emusromuii mpoBoJ
PDC = tepmuueckas 3amura
W1 = moct

S2 = kHOMKa cTOT

S1= kHOMKa CTapT

F = npenoxpanurens 500m
C = KoH/IeHCcaTop

2-3 = motop

1-4 =2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = moTop

L-N =2 AC 230V 50H
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T..12/T.. 22 (3Ph PE AC 400V 50Hz)

U — V- W = motore
PE = conduttore di terra SR978 — SR1078 - TGMS8
S1= pulsante di start
S2 = pulsante di stop
WI = ponte

PDC = protezione termica
F = fusibile 500mA z I
A =3 AC 400V 50Hz M \ O -

1-3 = alimentazione 400V
1-2 = alimentazione 230V 3

B = alimentazione 400V -~
C = alimentazione 230V F—= Ty —

U - V- W = motor

PE = ground conductor
S1= start button

S2 = stop button PE

W1 = bridge
PDC = thermal protection 81 L
F = fuse 500mA O

A =3 AC 400V 50Hz
1-3 = feeding 400V &2
1-2 = feeding 230V
B = feeding 400V
C = feeding 230V

ST
O

12 =230
14 =400

|

ON dOls 1d

w1

U — V- W = motor
PE = conductor de tierra
S1=botdn de start
S2 = botdn de stop y

)

SQ1 = micro interruptor
PDC = proteccion térmica
F = fusible 500mA

A =3 AC 400V 50Hz

1 -3 = alimentacion 400V
1 — 2 = alimentacioén 230V
B = alimentacion 400V

/.
O
N,

C = alimentacion 230V

U - V- W = moteur PTF04

PE = conducteur de terre
S1= poussoir de start

S2 = poussoir de stop
WI1 = pont O O
PDC = protection thermique | = —n T i
F = fusible 500mA
A =3 AC 400V 50Hz ' —= 5 —|
1-3 = alimentation 400V - = —=
1-2 = alimentation 230V ‘
B = alimentation 400V | = o—n = §; —
C = alimentation 230V
™
U - V- W = motor
PE = erdungsleiter
S1= start-taste
S2= stopp-taste
W1 = briicke | — T —o~ o—
PDC = thermoschutzschalter 51 =
F = sicherung 500mA T
A =3 AC400V 50Hz 52 [ ] o
1-3 = speisung 400V ..!_. ——D; o—mn ﬂg—
1-2 = speisung 230V
B = speisung 400V o
C = speisung 230V w1 @
U - V-W = wmorop e N ﬂg
PE = 3a3zemnsromuii npoBoj PDC F
S1= kHOTKa CTapT [ ——Y
S2 = kHOTIKa cTOI
W1 = moct
PDC = repmuueckas 3amura O O
F = npenoxpanurens 500mA

A =3 AC 400V 50Hz
1 -3 = nuranue 400V

1 — 2 = nuranue 230V
B = nuranue 400V

C = nuranue 230V

EWEIE 4T00T2-022-T22-T32 GZOEFD



T.. 32 (IN PE AC 230V 50Hz)

PE = conduttore di terra
A =2 AC 230V 50Hz
PDC = protezione termica
W1 = ponte

S1= pulsante indietro

S2 = pulsante avanti

S3 = pulsante stop

C = condensatore

PE = ground conductor
A =2 AC 230V 50Hz
PDC = thermal protection
W1 = bridge

S1= back button

S2 = forward button

S3 = stop button

C = condenser

PE = conductor de tierra
A =2 AC 230V 50Hz
PDC = proteccion térmica
W1 = puente

S1 = botdn atras

S2 = botdn adelante

S3 = botdn stop

C = condensador

PE = conducteur de terre
A=2AC 230V 50Hz
PDC = protection termique
WI = pont

S1= poussoir en arriére
S2 = poussoir en avant

S3 = poussoir stop

C = condensateur

PE = erdungsleiter

A =2 AC 230V 50Hz

PDC = thermoschutzschalter
W1 = briicke

S1= taste zuriick

S2 = taste vor

S3 = taste stopp

C = kondensator

PE = 3azemsstromuii mpoBoj
A =2 AC 230V 50Hz

PDC = tepmuyeckas 3ammura
W1 = mMmoct

S1= kHomKa Ha3aj

S2 = kHOTIIKa Bepen

S3 = KHOMKa cTom

C = KOH/IeHcaTop

TGM3 230V
A
PE?
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T.. 32 (3Ph PE AC 400V 50Hz)

PE = conduttore di terra
A =3 AC 400V 50Hz
PDC= protezione termica
W1 = ponte

S1= pulsante indietro

S2 = pulsante avanti

S3 = pulsante stop

PE = ground conductor
A =3 AC 400V 50Hz
PDC= thermal protection
W1 = bridge

S1= back button

S2 = forward button

S3 = stop button

PE = conductor de tierra
A =2 AC 230V 50Hz
PDC= proteccion térmica
W1 = puente

S1 = botdn atras

S2 = botdn adelante

S3 = botdn stop

PE = conducteur de terre

A =3 AC 400V 50Hz
PDC= protection thermique
W1 = pont

S1= poussoir en arriére

S2 = poussoir en avant

S3 = poussoir stop

PE = erdungsleiter

A =3 AC 400V 50Hz
PDC=thermoschutzschalter
W1 = briicke

S1= taste zuriick

S2 = taste vor

S3 = taste stopp

PE = 3a3emuisitomiuii mpoBo.
A =3 AC 400V 50Hz
PDC= repmuueckas 3amuTa
W1 =wmoct

S1= kHOmIKa Ha3aj

S2 = kHOmKa Bepen

S3 = kHOTIKa CTOT

TGM3 400V
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