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MANUALE D’ISTRUZIONE I/ ITALY

Tenere questo manuale istruzione vicino al prodotto!

1. Informazione di carattere generale pagina 3
2. Sicurezza pagina 3
3. Consegna, imballaggio e stoccaggio pagina 5
4. Specifiche tecniche pagina 5
5. Installazione e funzionamento pagina 6
6. Pulizia e manutenzione pagina 8
7. Risoluzione di problemi pagina 9
8. Smaltimento rifiuti pagina 9

1. INFORMAZIONE DI CARATTERE GENERALE

Gentile Cliente,
prima di usare il dispositivo, leggere questo manuale d’uso.

Ringraziamo per la fiducia.

PRESENTAZIONE A

Lo scopo di questo manuale € di fornire al cliente quante piu informazioni possibili sull’affettatrice e le istruzioni sull'uso e la
manutenzione per farla funzionare in modo efficiente. Questo manuale deve essere consegnato al responsabile dell’'uso e della
manutenzione periodica dell’affettatrice. Il manuale deve essere tenuto in buone condizioni e conservato in un luogo accessibile per
un rapido riferimento. Le affettatrici sono soggette a revisione e potrebbero, di conseguenza, presentare dettagli diversi da quelli
mostrati; questa possibilita non influenza le informazioni presenti in questo manuale.

IMPORTANZA DEL MANUALE

Il manuale & parte integrante della macchina. Comprende informazioni importanti relative alla sicurezza e ai pericoli, indicati con

questi simboli:

Le informazioni incluse consentono di utilizzare la macchina in condizioni di perfetta sicurezza e di utilizzarla con massima
soddisfazione.

DICHIARAZIONE DEL FORNITORE

Si conferma con la presente che I'impianto menzionato sulla copertina di queste istruzioni d’'uso & conforme alla direttiva BMPT
242/1991 relativa alla normativa europea EN 55014 sull’anti disturbo.

Le poste federali tedesche sono state informate su questo dispositivo e hanno il diritto di controllarlo.

2. SICUREZZA

VOLTAGGIO PRINCIPALE

Prima effettuare il collegamento, controllare che il voltaggio principale corrisponda al voltaggio indicato sull’affettatrice di alimenti
(etichetta del modello).

ISTRUZIONI D’USO

Una volta disimballato, posizionarlo in modo che l'interruttore di accensione / spegnimento sia di fronte 'utente.

+ Regolare lo spessore della fetta desiderata ruotando la manopola graduata.

+ Posizionare gli alimenti sul carrello dell’affettatrice premendo contro il braccio del supporto alimenti rivolto verso la lama, accertandosi
che gli alimenti siano contro I'elemento muovibile.

» Accendere, attivando in tal modo la lama.

+ Dopo I'uso, ruotare la manopola graduata in posizione “0”.

+ La presa alimenti non deve essere rimossa a meno che la forma e la dimensione degli alimenti non ne consenta l'uso.




AVVERTENZA: PRECAUZIONI A

+ Leggere bene tutte le istruzioni.

+ Per proteggersi da qualsiasi rischio di scossa elettrica, non mettere il dispositivo in acqua o in altri liquidi. Non pulire il
dispositivo con molta acqua.

-+ Scollegare quando il dispositivo non € in uso, prima di montare o rimuovere parti o prima di pulire.

+ Evitare di toccare parti in movimento.

+ Non spingere mai manualmente.

+ Utilizzare sempre affettatrice completamente montate con vassoio per alimenti e braccio di supporto alimenti e con tutte le
protezioni.

- Lalama é tagliente, maneggiarla con cura durante la pulizia.

+ Non utilizzare alcun dispositivo con cavo o spina danneggiati.

+ Portare il dispositivo al servizio assistenza autorizzato piu vicino per un controllo e tutte le possibile e necessarie regolazioni
elettriche e meccaniche.

+ L'utilizzo di pezzi di ricambio non consigliati o vendute dal produttore potrebbe determinare fuoco, scosse elettriche o lesioni.

+ Non utilizzare il dispositivo all’aperto.

AVVERTENZE E REGOLE DI SICUREZZA A

Il produttore declina qualsiasi responsabilita nel caso di uso improprio della macchina. Non utilizzare I'affettatrice di alimenti per

cibi congelati, carne con ossa o altre cose che non siano alimenti. Controllare periodicamente lo stato del cavo; se dovesse essere

danneggiato, deve essere sostituito da personale qualificato.

» Non immergere I'affettatrice di alimenti in acqua durante la pulizia.

+ L’affettatrice non deve essere lavata con un getto d’acqua.

+ Non utilizzare prolunghe.

» Non scollegare tirando dal cavo.

+ Non utilizzare mai I'apparecchio con mani bagnate o piedi nudi.

- Posizionare I'affettatrice distante da fonti di calore. Anche se la macchina & dotata di dispositivi di sicurezza, tenere le mani lontane
dalla lama e componenti in movimento.

Durante le operazioni di manutenzione o di pulizia (quindi, quando si rimuovono le protezioni), i rischi rimanenti devono essere

considerati. Prima di eseguire le operazioni di manutenzione, scollegare il dispositivo e accertarsi che la manopola graduata sia in

posizione “0”. Rimuovere periodicamente il dispositivo di sicurezza coltello, svitare la vite (al centro del dispositivo del coltello), quindi

pulire la lama e I'interno del coltello con alcool o acqua calda.

Avvertenza: questo dispositivo non & previsto per essere usato da persone (compresi bambini) con ridotte capacita fisiche, sensoriali

o mentali o da persone senza esperienza o conoscenze, eccetto che abbiano la possibilita di beneficiare, mediante un intermediario

responsabile della loro sicurezza, di un controllo o di istruzioni preliminari relative all'uso deldispositivo. E meglio controllare i bambini

per essere sicuri che non giochino col dispositivo. Questa operazione deve essere eseguita con assoluta attenzione in quanto si tratta

di un dispositivo di taglio. La lama deve essere sostituita se non & piu tagliente o se la distanza tra la parte di taglio della lama e la

protezione della lama & piu di 6 mm. La macchina e tutti i componenti devono essere puliti con tessuti morbidi inumiditi con detergenti

neutri standard. Utilizzare tessuti morbidi per asciugare. Quando il carrello scorrevole si muove con difficolta, sollevare I'affettatrice di

alimenti e posizionarla lateralmente. Pulire la barra scorrevole cilindrica e lubrificare con olio industriale.

AVVERTENZE E REGOLE A A

Leggere attentamente le istruzioni prima di usare la macchina, facendo particolare attenzione ai paragrafi con i simboli di sicurezza
e pericolo.

Rimuovere la spina prima delle operazioni di manutenzione e smontaggio per la pulizia delle protezioni.

Non usare la macchina con le protezioni rimosse.

AVVERTENZE D’USO A A .

Il produttore declina qualsiasi responsabilita nel caso di uso improprio della macchina:

- Non affettare alimenti congelati, carne con ossa, no prodotti alimentari e legumi.

- Cavo elettrico: controllarlo periodicamente, in caso di guasto sostituirlo con uno originale.
- Non immergere l'affettatrice in acqua durante la pulizia.

- Non rimuovere la spina tirando dal cavo elettrico.

- Non utilizzare prolunghe.

- Non utilizzare mai I'apparecchio con mani bagnate o piedi nudi.

- Non mettere le mani vicino a parti in movimento anche se ci sono dispositivi di sicurezza.

Prima di eseguire le operazioni di manutenzione, scollegare il dispositivo e accertarsi che la manopola graduata (6) sia in
posizione “0”.

CONTROLLO

Trasmissione.

Controllare il perfetto funzionamento della trasmissione dopo aver installato I'affettatrice procedendo

come di seguito:

- Manopola graduata (6) in posizione “0”.

- Accendere I'affettatrice.

- Con un panno spingere la lama (3), per frenarla; la lama non deve fermarsi anche sotto elevata
pressione.
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Gruppo del vassoio per alimenti.

Controllare che la manopola di fissaggio (15) del gruppo del vassoio per alimenti sia ben chiusa.

Capacita di scorrimento del gruppo del vassoio per alimenti.

Controllare che il vassoio scivoli in tutta la sua capacita.

Pud succedere che alcune parti dellimballaggio restino sulla barra scorrevole (28 e 29)
e rendono irregolare lo scivolamento.

Pulire la parte quadrata (28) indicata nellimmagine con un panno (evitando di sgrassare
la barra).

Periodicamente, dopo aver pulito la barra scorrevole (29) lubrificare con olio appropriato (30).

Apertura del sostegno movibile (2).
Ruotare la manopola graduata (6) totalmente per verificare che funzioni correttamente.

Gruppo affilatore (10).
Controllare la perfetta inserzione del gruppo affilatore (10) nella sua postazione.

3. CONSEGNA, IMBALLAGGIO E STOCCAGGIO

TRASPORTO - GESTIONE - STOCCAGGIO

La macchina € imballata in una scatola con spine inserite.
L'imballaggio & idoneo al trasporto mediante tutti i mezzi di trasporto.
E possibile mettere un cartone sull’altro fino a massimo 3 / 4 cartoni.

- Gestito da 2 persone.

2 - L'imballaggio deve essere: tenuto asciutto.
- Se su pallet, maneggiare solo con transpallet o sollevatrici elettriche.

4. DATI TECNICI - DIMENSIONI

CARATTERISTICHE TECNICHE COMUNI

- Struttura in alluminio pressofuso

- Dispositivo di sicurezza del coltello, vassoio per alimenti e supporto
movibile: in alluminio ossidato

- Asse della lama montato su una doppia guarnizione a sfera

- Motore professionale ventilato

- Lama professionale temperata

- Anello di protezione della lama fissato

MODELLI LUXOR | OLIMPIA LUSSO — LADY DOLLY

20 22 22 25 | 195 | 22 25 | 275 [300€e| 220 | 250 | 300 |300sG| 350

A 250 | 250 | 263 | 263 | 233 | 263 | 263 | 263 | 263 | 260 | 260 | 315 | 380 | 380

B | 360 | 360 | 415 | 415 | 381 | 415 | 415 | 415 | 415 | 400 | 400 | 455 | 535 | 535

DIMENSIONI C | 300 | 315 | 325 | 355 | 292 | 335 | 365 | 375 | 390 | 355 | 365 | 420 | 460 | 470

mm D | 320 | 320 | 400 | 400 | 300 | 363 | 363 | 410 | 410 | 400 | 410 | 480 | 515 | 515

E | 390 | 410 | 460 | 490 | 430 | 448 | 480 | 505 | 520 | 425 | 475 | 570 | 640 | 680

O LAMA mm| 200 | 220 | 220 | 250 | 195 | 220 | 250 | 275 | 300 | 220 | 250 | 300 | 300 | 350

Potenza motore w| 110 120 140 | 140 120 140 | 140 | 150 | 190 140 | 140 | 230 | 230 | 300
Capacita di taglio mm [170+130 (160150 |230+160{230+180[200+130{230+165 [230+185|230+190 | 245+215 |210+155 | 210175 |245+220 [290+210 [290+255

Corsa carrello mm| 210 | 210 | 255 | 255 | 210 | 255 | 255 | 255 | 255 | 245 | 245 | 270 | 310 | 310

Peso kg| 10 12 12,5 | 13,5 11 13 14 16,5 | 17,5 15 15,5 24 29 36
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5. INSTALLAZIONE E FUNZIONAMENTO
INSTALLAZIONE

Condizioni ambientali:

- Temperatura minima + 8 °C

- Temperatura massima + 38 °C
- Umidita minima 30%

- Umidita massima 80%

B—s — - L’affettatrice deve essere posizionata su un supporto stabile
per evitare il movimento.
- Il cavo deve essere connesso per evitare di inciampare o
scivolare.

Livellatore.

Controllare che il supporto movibile (2) con la manopola graduata (6) in posizione “0” sia allineata alla lama nella zona (A).
Se non ¢ allineata sulla base (12) svitare e avvitare quella giusta.

1 - Braccio del supporto alimenti . . -
2 - Supporto movibile Spazio necessario da utilizzare
3 - Lama
4 - Dispositivo di protezione lama
5 - Interruttore di accensione / spegnimento
6 - Manopola graduata
: ) ) ~15cm
7 - Vassoio scorrevole o per alimenti
9 - Manopola di bloccaggio del dispositivo di protezione lama
10 - Gruppo affilatore

12 - Base

15 - Manopola di fissaggio del vassoio per alimenti
22 - Bloccaggio del vassoio per alimenti / foro per supporto movibile (BLC)
23 - Manopola di bloccaggio del gruppo affilatore

SMONTAGGIO DEL VASSOIO PER ALIMENTI CON SISTEMA DI BLOCCO DEL SUPPORTO MOVIBILE (BLC)

1° - Manopola graduati (6) in posizione “0”.

2° - Vassoio per alimenti (7) verso l'utente alla fine della posizione traversa.

3° - Svitare completamente la manopola di blocco (15) del vassoio per alimenti (7).

4° - Spingere il vassoio per alimenti verso l'utente finché la spina sotto la manopola (15) non entra nel foro (22) alla base
dell’affettatrice per consentire lo smontaggio del vassoio, sollevandolo verticalmente.

AFFILATURA DELLA LAMA - diametro lama: 220 - 250

N.B.: &€ necessario notare che la lama & molto resistente, quindi deve essere affilata solo quando la capacita
di taglio diminuisce.
Scollegare.
Controllare che il supporto movibile (2) sia chiuso (manopola graduata (6) in posizione “0”).
Pulire con cura la parte della lama che necessita di essere affilata.
Reinserire la spina.
+ Svitare la manopola di blocco (23) del gruppo affilatore (10).
+ Sollevare il gruppo affilatore, ruotandolo di 180° in modo che entrambe le ruote siano in posizione di lavoro. Vedere Fig. 1-2.
+ Abbassare il gruppo affilatore finché non si blocca.
Fissare il gruppo affilatore ruotando la manopola di blocco (23).
Accendere.

Premere il tasto (26) e lasciar ruotare la lama per circa 1 minuto. Quando la lama & ferma, controllare che non si siano formate
bavature lungo il bordo.

Dopo aver verificato la presenza di bavature, accendere e premere delicatamente il tasto (27) per circa 3 secondi per rimuovere la
sbavatura prodotto durante I'affilamento.

Dopo I'affilamento, riportare il gruppo affilatore nella posizione originale e pulire il bordo della lama.
Dopo diverse operazioni di affilamento, rimuovere eventuali residui dalla ruota con alcool e una spazzola.




AFFILATURA DELLA LAMA - diametro lama: 300

N.B.: & necessario notare che la lama & molto resistente, quindi deve essere affilata solo quando la capacita

di taglio diminuisce.
Scollegare.
Controllare che il supporto movibile (2) sia chiuso (manopola graduata (6) in posizione “0”).
Pulire con cura la parte della lama che necessita di essere affilata.
Reinserire la spina.
Svitare la manopola di blocco (23) del gruppo affilatore (10).
Sollevare il gruppo affilatore, ruotandolo di 180° in modo che entrambe le ruote siano in posizione di lavoro. Vedere Fig. 1-2.
Abbassare il gruppo affilatore finché non si blocca.
Fissare il gruppo affilatore ruotando la manopola di blocco (23).
Accendere.

Premere il tasto (26) e lasciar ruotare la lama per circa 1 minuto. Quando la lama €& ferma, controllare che non si siano formate
bavature lungo il bordo.

Dopo aver verificato la presenza di bavature, accendere e premere delicatamente il tasto (27) per circa 3 secondi per rimuovere la
sbavatura prodotto durante I'affilamento.

Dopo I'affilamento, riportare il gruppo affilatore nella posizione originale e pulire il bordo della lama.
Dopo diverse operazioni di affilamento, rimuovere eventuali residui dalla ruota con alcool e una spazzola.

AFFILATURA DELLA LAMA per modelli con affilatoio amovibile

OPTIONAL

@

A - Mola controbava

B - Mola affilatrice

Fig. 1

N.B.: & necessario notare che la lama & molto resistente, quindi deve essere affilata solo quando la capacita

di taglio diminuisce.

+ Togliere la spina dalla presa di corrente.
+ Pulire accuratamente la parte di lama da affilare.

Ripristinare la presa di corrente.

+ Posizionare la paratia mobile (2) alla massima distanza dalla lama (3) ruotando la manopola graduata (6).
+ Applicare il gruppo affilatore (10) sulla paratia mobile (2) come indicato in Fig. 1 bloccandolo sulla stessa mediante il pomolo (23).

Premere linterruttore d’avviamento motore (5) in modo da attivare laffilatura automatica; se &€ necessario ruotare la manopola
graduata (6) fintanto che la mola affilatrice ruoti assieme alla lama.

+ Lasciare affilare automaticamente la lama per circa un minuto, quindi procedere premendo il bottone di pressione della mola

controbava (27) per circa due-tre secondi; contemporaneamente al rilascio del bottone spegnere il motore.

- Effettuata I'affilatura togliere I'affilatore (10) dalla paratia mobile (2) e reinserire lo stesso nell’alloggiamento originario.
+ Dopo piu affilature pulire la mola affilatrice da eventuali residui con alcool servendosi di uno spazzolino.




6. PULIZIA E MANUTENZIONE

Generale.
Prima di pulire, staccare la spina dalla presa di corrente e accertarsi che la manopola graduata (6) sia in posizione “0”.

- Non utilizzare getti di acqua.
- Non usare spazzole che possono deteriorare la superficie della macchina.
- Utilizzare un panno morbido inumidito con un normale detergente neutro.

- Non muovere la macchina per pulirla. Sono disponibili e si consiglia di usare adeguati guanti anti taglio se c’é pericolo di taglio.

Pulizia della macchina.

Come é possibile notare, I'affettatrice € stata progettata considerando la facilita, la rapidita e la perfetta possibilita di pulizia di tutte le
parti senza alcun punto in cui possano rimanere residui di alimenti affettati. La pulizia della macchina deve essere effettuata almeno
una volta al giorno o con piu frequenza se necessario (ad ogni cambio del tipo di prodotto), accertandosi che tutte le superfici che
sono in contatto con gli alimenti siano pulite.

PULIZIA DELLA LAMA (3) A

Non é necessario smontare la lama per pulirla in quanto tutte le sue parti sono raggiungibili. La sostituzione deve essere effettuata
da personale qualificato.

- Utilizzare dei guanti resistenti ai tagli. Smontare il coperchio della lama (4).
- Svitare la manopola (9), sfilarla e rimuovere il disco del coperchio della lama (4).

A

Pulire la lama (3) su entrambi i lati come
indicato nei disegni.

PULIZIA DEL PARAFETTE (18)

Svitare le viti (19) per rimuovere il parafette (18).

PULIZIA DELLE RUOTE SMERIGLIATE

Dopo diverse operazioni di affilamento pulire le ruote smerigliate dai residui
dell’affilatura con una spazzola in metallo.




7. RISOLUZIONE DI PROBLEMI

INFORMAZIONI UTILI E CONTROLLI

Trasmissione.

La trasmissione ¢ effettuata mediante un tipo di cintura multipresa, la regolazione non & necessaria in quanto I'aderenza resta perfetta
per molti anni.

- Far attenzione a non sporcarla con grasso o olio in quanto diventerebbe scivolosa e perderebbe aderenza.
- In tal caso deve essere sostituita facendo attenzione a non sgrassare la spina del motore e la puleggia.

Cavo elettrico.

Controllare periodicamente la condizione del cavo elettrico (non deve esserci alcuna giunzione). Se il cavo € danneggiato, deve
essere sostituito dal produttore, dal servizio assistenza post vendita o da persone con qualifiche simili per evitare qualsiasi pericolo.

Lama (3)

La lama deve essere sostituita se non & piu tagliente o se la distanza tra la parte di taglio della lama e la protezione della
lama & piu di 6 mm.

Ruote smerigliate del gruppo affilatore (10).
Dopo lungo funzionamento, queste ruote perdono la loro azione abrasiva e devono essere sostituite.

Barra scorrevole del vassoio per alimenti (7) (lubrificazione).

Quando si sposta il vassoio per alimenti, questo presenta frizione, & necessario quindi lubrificare le barre (28) e (29), vedere
'immagine, pulirle con cura, quindi mettere delle gocce d’olio dall’oliatore adeguato (30) e lasciar scorrere il vassoio.

28 - 7

29

8. SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

CONSIGLI SULLA PROTEZIONE DELL’AMBIENTE

Quando questo prodotto raggiunge la fine della sua durata, non pud essere smaltito nei rifiuti domestici.

Deve essere consegnato ad un centro di raccolta speciale per dispositivi elettrici ed elettronici.

C’e un simbolo esplicativo sull’articolo, nel manuale d’uso, o sull'imballaggio.

Alcuni materiali possono essere recuperati: leggere attentamente le istruzioni. Il recupero, il riutilizzo e altre
forme di riciclaggio di materiali inerenti a dispositivi vecchi consentono un’azione importante nella protezione
ambientale.

Chiedere all’autorita locale dove sono i centri di raccolta di materiali di riciclaggio.




INSTRUCTION MANUAL GB / UNITED KINGDOM

Keep this instruction manual ready to hand with the product!

1. General Information page 10
2. Safety page 10
3. Delivery, packaging and storage page 12
4. Technical data page 12
5. Installation and operation page 13
6. Cleaning and operation page 15
7. Troubleshooting page 16
8. Waste disposal page 16

1. GENERAL INFORMATION

Dear customers,
before using this appliance, please read this use instruction manual.

We thank you for your confidence.

PRESENTATION A

The aim of this handbook is to provide the customer with as much information as possible about our food slicer and with the
instructions for its use and maintenance in order to keep it working efficiently. This handbook should be given to those responsible for
the use and periodical maintenance of the slicer. The handbook should be kept in good condition and stored in an easily accessible
place for rapid reference. The slicers are subjected to revision and may, therefore, contain details differing from those shown; this
possibility has no effect on the information in this handbook.

IMPORTANCE OF THE HANDBOOK
The handbook is integral part of the machine. It includes important information regarding safety and danger, pointed out by these

symbols:

The information included will allow you to use the machine in perfect safe conditions and to obtain the best results.

SUPPLIER’S DECLARATION

It is herewith confirmed that the equipment mentioned on the cover of these instructions for use comply with the directive BMPT
242/1991 relative to the European regulation EN 55014 on anti-disturbance.

The Deutsche Bundespost has been informed of the marketing of this equipment and has the right to control its application.

2. SAFETY

MAINS VOLTAGE
Before plugging in, check that the mains voltage corresponds to the voltage indicated on the food slicer (data plate).

INSTRUCTION FOR USE

+ Once unwrapped, place it so that the on/off switch is in front of the operator.

+ Regulate the thickness of the slice desired by turning the graduated knob.

+ Place the food to be sliced on the sliding carriage pushing against the food holder arm facing the blade, making sure that the food
is resting against the movable bulkhead.

+ Switch on, thus activating the blade.

+ After use, turn the graduated knob back to position “0”. The food grip should not be removed unless the shape and size of the food
does not allow its use.
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WARNING: PRECAUTIONS TO BE TAKEN A

Read well all instructions.
To protect against any risk of electrical shock do not put the appliance in water or in any other liquid.
Do not clean the machine using a lot of water.
Unplug when the appliance is not in use, before putting on or taking off parts and before cleaning.
Avoid contacting moving parts.
Never push food by hand.
Always use completely assembled slicers with food tray and food holder arm and with all the protections.
Blade is sharp, handle carefully when cleaning.
Do not use any appliance with a damaged cable or plug.
Return appliance to the nearest authorized service facility for examination and all possible and necessary electrical or mechanical
adjustments.
+ The use of spare-parts not recommended or sold by manufacturer may cause fire, electric shock or injury.
+ Do not use outdoors.

WARNINGS AND SAFETY RULES A

The maker declines all responsibility in the case of improper use of the machine. Do not use the food slicer for frozen food, boned
meat or anything other than foodstuffs. Periodically check the state of the cable; should it be damaged, it must be replaced by qualified
staff.

Do not submerge the food slicer in water when cleaning.
The slicer has not to be washed by jet of water.

Do not use extension cables.

Do not unplug by pulling the cable.

Do not use the machine with wet hands or bare feet.
Put the slicer distant from sources of heat.

Even though the machine is equipped with safety devices, keep your hands away from the blade and moving parts.

During maintenance or cleaning operations (therefore, having removed the protections), the remaining risks should be carefully
considered. Before carrying out any maintenance operation, unplug the machine and make sure that the graduated knob is in “0”
position. Remove the knife guard periodically, unscrewing the screw (in the centre of the knife guard), then clean both the blade and
the inside of the knife guard with alcohol or warm water.

Warning This device is not foreseen to be used by people (children included) with reduced physical, sensory or mental capacities or
by people without experience or knowledge, unless they have been adequately trained to do so in a safe manner. It is better to watch
over children to be sure they do not play with the device. This operation must be carried out with the utmost care as it concerns a
cutting device. The blade has to be replaced when it is no more possible to sharpen it or when the distance between the cutting part
of the blade and the blade protector is more than 6 mm. The machine and all its parts should be cleaned with soft cloths moistened
with standard neutral detergents.

Use soft cloths for drying. When the sliding carriage moves with difficulty, lift the food slicer and place it on its side. Carefully clean the
cylindrical sliding bar and lubricate it with industrial oil.

WARNINGS AND RULES A A

Read carefully all the instructions before using the machine, taking particular care of the paragraphs with the safety and danger
symbols.

Remove the plug before the maintenance and disassembly operations for the cleaning of the protections.

Do not use the machine with the protections removed.

WARNINGS FOR USE A A

The manufacturer declines all responsibility in the case of improper use of the machine:

- Do not slice frozen food, meat with the bone, no alimentary products and pulses.
- Electric cable: check it periodically, in case of damage replace it with a new one.

- Do not immerse the slicer in water for cleaning.

- Do not remove the plug gripping the electric cable.

- Do not use extension cables.

- Do not use the device with wet hands or bare feet.

- Do not put the hands near the parts in movement even if there are safety devices.

Before carrying out any maintenance operation, unplug the machine and make sure that the graduated knob (6) is in “0”
position.

CONTROL

Transmission.
Immediately after installation check that the applance is operating correctly as follows:

- Graduated knob (6) in “0” position.
- Switch on the slicer.
- Using a cloth push on the blade (3), to brake it; the blade must not stop even if there is a big pressure.
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Food tray group carriage.

Check that the fixing knob (15) of the food tray group is well closed.

Sliding capacity of the food tray group carriage.

Check that the carriage slides across its full range.lt could happen that some pieces of the
packaging remain on the sliding bar (28 and 29) and make the sliding imperfect.

Clean the square bar (28) indicated in the picture by a cloth (avoiding to degrease the bar).
Periodically after having cleaned the round sliding bar (29) lubricate with the proper oil (30).

Opening of the movable bulkhead (2).
Rotate the graduated knob (6) across the full range in order to verify the perfect working.

Sharpener group (10).
Check the perfect insertion of the sharpener assembly (10) in its seat.

3. DELIVERY, PACKAGING AND STORAGE

TRANSPORT - HANDLING - STORAGE

The machine is packed in a cardboard box with plugs inserted.
The packaging is suitable for to travel by all means of transport.
It can be stacked one carton on another for a maximum of 3/4 cartons.

- The packaging must be: kept dry.
A - Handled by 2 persons.

- When on pallets, handle only with transpaller electric lifters.

4. TECHNICAL DATA - DIMENSIONS

COMMON TECHNICAL CHARACTERISTICS

- Structure in cast aluminium

- Knife guard, food tray and movable bulkhead: in oxidized aluminium
- Shaft holding the blade mounted on a double ball-bearing

- Professional ventilated motor

- Tempered professional blade

- Fixed blade protection ring

MODEL LUXOR | OLIMPIA LUSSO — LADY DOLLY

20 | 22 | 22 | 25 | 195 | 22 | 25 | 275 |300€ 220 | 250 | 300 [300sc| 350

A 250 | 250 | 263 | 263 | 233 | 263 | 263 | 263 | 263 | 260 | 260 | 315 | 380 | 380

B | 360 | 360 | 415 | 415 | 381 | 415 | 415 | 415 | 415 | 400 | 400 | 455 | 535 | 535

DIMENSIONS o100 515 [ 325 | 355 | 202 | 335 | 365 | 375 | 390 | 355 | 365 | 420 | 460 | 470

mm D[ 320 | 320 [ 400 [ 400 [ 300 | 363 | 363 | 410 | 410 [ 400 | 410 [ 480 | 515 | 515

E | 390 | 410 | 460 | 490 | 430 | 448 | 480 | 505 | 520 | 425 | 475 | 570 | 640 | 680

BLADE diameter mm| 200 | 220 | 220 | 250 | 195 | 220 | 250 | 275 | 300 | 220 | 250 | 300 | 300 | 350

Motor power Wl 110 120 140 140 120 140 140 150 190 140 140 | 230 | 230 | 300
Capacity of cut about mm [170+130 160150 ]230+160 [230+180200+130|230+165 [230+185|230+190 | 245215 |210+155 |210+175 | 245220 {290+210 [290+255

Carriage Stroke mm| 210 | 210 | 255 | 255 | 210 | 255 | 255 | 255 | 255 | 245 | 245 | 270 | 310 | 310

Weight kg| 10 12 12,5 | 13,5 1 13 14 16,5 | 17,5 15 15,5 24 29 36
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5. INSTALLATION AND OPERATION

INSTALLATION

Environmental conditions:

- Minimum temperature + 8 °C

- Maximum temperature + 38 °C
- Minimum moisture 30%

- Maximum moisture 80%

@\ = - - The slicer has to be put on a stable support to prevent it its
moving.
- The cable has to be connected in a manner that will not
create a tripping hazard.

Leveling.

Check that the movable bulkhead (2) with the graduated Knob (6) in “0” position is aligned to the blade in the zone (A).
If it is not aligned adjust the feet (12) unscrewing or screwing the right one.

Food holder arm Necessary space for use
Movable bulkhead

- Blade

Knife guard

On / Off switch

Graduated knob ~15cm
Sliding carriage or sliding food tray

Knife guard blockage knob

Sharpener group

12 - Feet

ONO O WN =
'

ey
o
'

15 - Food tray fixing knob
22 - Blockage food tray / movable bulkhead (BLC) hole
23 - Sharpener group blockage knob

DISMANTLING OF FOOD TRAY WITH MOVABLE BULKHEAD BLOCK SYSTEM (BLC)

1° - Graduated Knob (6) in position “0”.

2° - Food tray (7) towards the operator in end of traverse position.

3° - Completely loosen the locking knob (15) of the food tray (7).

4° - Push the food tray towards the operator until the pin under the knob (15) enters the hole (22) on the base of the slicer to enable
disassembly of the tray, lifting it vertically.

BLADE SHARPENING - blade diameter: 220 - 250

N.B.: it should be noted that the blade is highly resistant, therefore it needs to be sharpened only when the
capacity of cut decreases.
* Unplug.
Check that the movable bulkhead (2) is closed (graduated knob (6) in position “0”)
Carefully clean the part of the blade that needs to be sharpened.
Reinsert the plug.
Loosen the locking knob (23) of the sharpener group (10).
Raise the sharpener group (10), turning it by 180° so that both wheels are in working position. See Fig. 1.
Lower the sharpener group (10) until it locks.
Secure the group by turning the locking knob (23).
+ Switch on (5).
+ Press button (26) and let the blade turn for about 1 minute. When the blade is still, check to see if any burr has formed on the
edge.
+ After having verified the presence of burr, switch on and gently press button (27) for about 3 seconds to remove the burr produced
during sharpening.
After sharpening, move the sharpener group back to its original position and clean the edge of the blade.
After several sharpening operations, remove any residue from the sharpening wheel with alcohol and a brush.
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BLADE SHARPENING - blade diameter: 300

7

N.B.: it should be noted that the blade is highly resistant, therefore it needs to be sharpened only when the
capacity of cut decreases.
Unplug.
+ Check that the movable bulkhead (2) is closed (graduated knob (6) in position “0”)
+ Carefully clean the part of the blade that needs to be sharpened.
» Reinsert the plug.
» Loosen the locking knob (23) of the sharpener group (10).
Raise the sharpener group (10), turning it by 180° so that both wheels are in working position. See Fig. 1.
Lower the sharpener group (10) until it locks.
Secure the group by turning the locking knob (23).
Switch on (5).
Press button (26) and let the blade turn for about 1 minute. When the blade is still, check to see if any burr has formed on the
edge.
After having verified the presence of burr, switch on and gently press button (27) for about 3 seconds to remove the burr produced
during sharpening.
+ After sharpening, move the sharpener group back to its original position and clean the edge of the blade.
+ After several sharpening operations, remove any residue from the sharpening wheel with alcohol and a brush.

BLADE SHARPENING for models with removable sharpener

A - Counterburr wheel
B - Sharpening wheel

Fig. 1

N.B.: it should be noted that the blade is highly resistant, therefore it needs to be sharpened only when the
capacity of cut decreases.

* Unplug.

+ Carefully clean the part of the blade to be sharpened.

* Reinsert the plug.

+ Set the movable bulkhead (2) at maximum distance from the blade (3) by turning the graduated knob (6).

+ Place the sharpener group (10) on the movable bulkhead (2) as indicated in Fig. 1 blocking it by the knob (23).

+ Switch on (5) to activate the automatic sharpening function. If necessary, turn the graduated knob (6) until the grinding stone turns
together with the blade.

+ Sharpen the blade automatically for about one minute then press the pressure button on the counterburr wheel (27) for two-three
seconds, release the button and turn off the motor at the same time.

+ After sharpening, remove the sharpener (10) from the movable bulkhead (2) and replace it in its original housing.
+ After several sharpening operations, remove any residues from the grinding wheel by alcohol and a brush.
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6. CLEANING AND MAINTENANCE

Generality.

Before making the cleaning operation, remove the plug from the electrical socket and make sure that the graduated knob

(6) is in position “0”.

- Do not use jets of water.

- Do not use brushes that can deteriorate the surface of the machine.

- Use a soft cloth moistened with a normal neutral detergent.

- Do not move the machine to clean it. There are available and it is recommended to use the proper anti-cut gloves to act where there
is danger of cut.

Machine cleaning.

As you can notice the slicer has been designed to minimise food collection points and with eased of cleaning in mind. The machine
should be cleaned at least once a day or more frequently if necessary (by each change of the type of product), making sure that all
the surfaces which are in contact with food are scrupulously cleaned.

CLEANING OF THE BLADE (3) A

It is not necessary to disassemble the blade for cleaning it because all its parts are reachable. The replacement must be made by
specialized personnel.

- Use cut-resistant gloves. Disassembly of the blade-cover (4).
- Loosen the knob (9) unthread it and remove the blade-cover disk (4).

A

Clean the blade (3) on both faces as
indicated in the drawing.

CLEANING OF THE SLICE DEFECTOR (18)

Loosen the screws (19) to remove the slice defector (18).

WHEEL CLEANING

After many sharpening operations clean the emery wheels from the sharpening
residuals by a metallic brush.
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7. TROUBLE SHOOTING
USEFULS INFORMATION AND CONTROLS

Transmission.

The transmission is made by a multigrip belt type, the regulation is not necessary because the adherence is perfect for a lot of
years.

- Pay attention not to dirty it by fat or oil because it will become slippery and lose the adherence.
- In this case it must be replaced taking care of de-greasing both the motor pin and the pulley.

Electric cable.

Check periodically its condition (there must not be any joint)If the cable is damaged, it has to be replaced by the manufacturer, its
after-sales customer service or by people with a similar qualification to avoid any danger.

Blade (3).

The blade has to be replaced when it is no more possible to sharpen it or when the distance between the cutting part of the
blade and the blade protector is more than 6 mm

Emery wheels of the sharpener group (10).
These wheels, after a lot of sharpening operations, lose their abrasive action and they must be replaced.

Sliding bar food tray group carriage (7) (lubrication).

When the sliding of the food tray group carriage presents some frictions, it is necessary to proceed with the lubrication of the bars
(28) and (29) see the picture, clean them carefully and then put some oil drops by the proper oiler (30) and let the carriage sliding.

8. WASTE DISPOSAL

ENVIRONMENTAL PROTECTION ADVICE

When this product reaches the end of its life, it cannot be disposed of with ordinary domestic waste.

It must be taken to a special collection point for the disposal of electrical and electronic goods.

There is an explanatory symbol on the item, in the instruction manual, or on the packaging.

Some materials may be recovered: please read the instructions carefully.Material recovery, re-use, or other forms
of recycling for old appliances mean that you can play an important part in environmental protection.

Please ask your Local Authority where your recyclable waste facilities are situated.
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MODE D’EMPLOI

Conservez ce mode d’emploi a portée de main, prés du produit !

1. informations générales page 17
2. Sécurité page 17
3. Livraison, emballage et stockage page 19
4. Données techniques page 19
5. Installation et fonctionnement page 20
6. Nettoyage et maintenance page 22
7. Pannes page 23
8. Traitement des déchets page 23

1. INFORMATIONS GENERALES

F/ FRANCE

Chers clients,
avant d'utiliser cet appareil, veuillez lire ce mode d’emploi.

Nous vous remercions de votre confiance.

PRESENTATION A

L’objectif de ce manuel est de fournir au client le plus d’informations possible sur notre trancheuse, ainsi que les instructions liées
a son utilisation et & sa maintenance afin de préserver son efficacité. Ce manuel doit étre transmis a la personne responsable de
I'utilisation et de la maintenance périodique de la trancheuse. Ce manuel doit étre conservé en bon état et stocké dans un endroit
accessible pour pouvoir le consulter rapidement. Les trancheuses peuvent étre modifiées et, par conséquent, des détails peuvent

diverger de ceux indiqués ici. Cela n’a aucune conséquence sur les informations fournies dans ce manuel.

IMPORTANCE DU MANUEL

Le manuel fait partie intégrante de la machine. Il comprend des informations importantes concernant la sécurité et les dangers,

signalés par ces symboles:

AANO

Ces informations vous assureront une utilisation parfaitement sécurisée et un résultat de satisfaction maximale.

DECLARATION DU FOURNISSEUR

Nous certifions que I'’équipement mentionné sur la couverture de ce mode d’emploi est conforme a la directive BMPT 242/1991 liée

a la reglementation européenne EN 55014 concernant I'immunité aux perturbations.

La Deutsche Bundespost a été informée de la commercialisation de cet équipement et a le droit de contréler son utilisation.

2. SECURITE

TENSION DU SECTEUR

Avant le branchement, vérifiez que la tension du secteur correspond a la tension indiquée sur la trancheuse (plaque signalétique).

INSTRUCTIONS D’UTILISATION

+ Une fois déballée, placez-la de telle sorte que le bouton On / Off soit face a I'opérateur.
+ Réglez I'épaisseur des tranches désirée en tournant le bouton gradué.

+ Placez I'aliment a trancher sur le chariot coulissant en le poussant contre le serre-viande face a la lame en vous assurant que

I'aliment reste contre la paroi amovible.
+ Allumez I'appareil, activez la lame.
+ Apres utilisation, remettez le bouton gradué en position « 0 ».

+ La poignée ne doit pas étre retirée a moins que la forme et la taille de I'aliment ne permettent pas son utilisation.
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ATTENTION: PRECAUTIONS A PRENDRE A

+ Lisez attentivement toutes les instructions.

- Afin de prévenir tout risque de choc électrique, ne plongez pas I’'appareil dans I’eau ou tout autre liquide. Ne procédez pas au
nettoyage de la machine a grande eau.

+ Avant de mettre ou d’enlever des piéces ou avant de nettoyer I'appareil, débranchez-le lorsqu’il est éteint.

- Evitez tout contact avec les parties en mouvement.

+ Ne poussez jamais les aliments a la main.

- Utilisez toujours la trancheuse entiérement montée avec plateau et serre-viande et dotée de toutes les protections.

+ Lalame est coupante, manipulez-la avec précaution lors du nettoyage.

+ N’utilisez aucun appareil présentant un cable ou une prise endommagé(e).

» Renvoyez I'appareil chez la société de maintenance certifiée la plus proche pour le faire examiner et pour effectuer tous les
ajustements électriques et mécaniques possibles et nécessaires.

+ L'utilisation de pieces de rechange non recommandées ou non vendues par le fabricant peut provoquer un incendie, un choc
électrique ou des blessures.

» Nutilisez pas I'appareil a I'extérieur.

AVERTISSEMENTS ET REGLES DE SECURITE A

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de mauvaise utilisation de la machine.

N’utilisez pas la trancheuse pour des aliments congelés, de la viande avec os ou toute chose autre que des aliments.

Vérifiez réguliérement I'état du cable. S’il est endommagé, il doit étre remplacé par une personne qualifiée.

+ N’immergez pas la trancheuse dans 'eau lors de son lavage.

+ Latrancheuse ne doit pas étre lavée au jet d’eau.

» N'utilisez pas de rallonge.

+ Ne tirez pas sur le cable pour le débrancher.

+ N'utilisez pas la machine lorsque vous avez les mains mouillées ou les pieds nus.

» Maintenez la trancheuse éloignée des sources de chaleur.

Méme si la machine est dotée de dispositifs de sécurité, tenez vos mains éloignées de la lame et des parties en mouvement.

Lors de la maintenance ou du nettoyage (donc, lorsque les protections ont été enlevées), les risques existants sont a prendre
sérieusement en considération. Avant de réaliser toute opération de maintenance, veillez a ce que la machine soit débranchée et a
ce que le bouton gradué soit en position « 0 ». Démontez réguli€rement le protége-lame, dévissez la vis (au centre du protege-lame),
nettoyez ensuite la lame et I'intérieur du protége-lame avec de I'alcool et de I'eau chaude.

Avertissement Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou par des personnes sans expérience ou connaissance, a moins qu’elles ne soient sous la
surveillance d’un intermédiaire responsable de leur sécurité ou qu’elles aient regu des instructions préalables sur I'utilisation de
I'appareil. Il est préférable de surveiller les enfants afin de s’assurer qu’ils ne jouent pas avec I'appareil. Cette opération doit étre
réalisée avec la plus grande attention car il s’agit d’'un appareil de découpe. La lame doit étre remplacée lorsqu’il n’est plus possible
de I'aff(iter ou lorsque la distance entre la partie coupante de la lame et la protection de lame est supérieure a 6 mm. La machine et
toutes ses piéces doivent étre nettoyées avec des chiffons doux et humides et a I'aide de détergents neutres standards. Utilisez des
chiffons doux pour sécher. Lorsque le coulissement du chariot devient difficile, levez la trancheuse et placez-la sur le coté. Nettoyez
soigneusement la barre cylindrique de coulissement et lubrifiez-la avec de I'huile industrielle.

AVERTISSEMENTS ET REGLES D’UTILISATION A A .

Lisez attentivement toutes les instructions avant de commencer a utiliser la machine. Faites particulierement attention aux paragraphes
comportant des symboles de sécurité et de danger.

Débranchez I'appareil avant les opérations de maintenance ou de démontage pour le nettoyage des protections.

N’utilisez pas la machine lorsque les protections sont enlevées.

AVERTISSEMENTS POUR L’UTILISATION A A

Le fabricant décline toute responsabilité en cas d’utilisation inappropriée de la machine :

- Ne tranchez pas d’aliments congelés, de viande avec os, de produits non alimentaires ou de légumineuses.

- Cable électrique : vérifiez-le régulierement, en cas de dommages, remplacez-le par un cable d’origine.

- N’immergez pas la trancheuse dans I'eau pour la nettoyer.

- Ne tirez pas sur le cable pour le débrancher.

- Nutilisez pas de rallonge.

- N'utilisez pas la machine lorsque vous avez les mains mouillées ou les pieds nus.

- N’approchez pas vos mains des pieces en mouvement méme s'il existe des dispositifs de sécurité.

- Avant de réaliser toute opération de maintenance, débranchez la machine et assurez-vous que le bouton gradué (6) est
en position “0”.

CONTROLE

Transmission.

Vérifiez le bon fonctionnement de la transmission apres avoir installé la trancheuse de la fagon suivante:
- Bouton gradué (6) en position “0”.

- Démarrez la trancheuse.

- Pressez un tissu sur la lame (3) pour la freiner ; la lame ne doit pas s’arréter méme en cas de forte
pression.
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Chariot avec plateau.

Vérifiez que le bouton de verrouillage (15) du plateau est bien fermé.

Capacité de coulissement du chariot avec plateau.

Vérifiez que le chariot coulisse a son maximum.

Il est possible que des morceaux d’emballage soient restés sur les barres de
coulissement (28 et 29) et rendent la coupe imparfaite.

Nettoyez la barre carrée (28), indiquée sur I'image, avec un chiffon (tout en évitant de
dégraisser la barre).

Régulierement, apres avoir nettoyé la barre de coulissement ronde (29), lubrifiez avec
de I'huile propre (30).

Ouverture de la paroi amovible (2).
Tournez le bouton gradué (6) a son maximum pour vérifier son bon fonctionnement.

Affateur (10).
Vérifiez que I'affGteur (10) est parfaitement inséré dans son emplacement.

3. LIVRAISON, EMBALLAGE ET STOCKAGE

TRANSPORT - MANUTENTION - STOCKAGE

La machine est emballée dans une boite en carton incluant les prises.
L’emballage est approprié a tout type de transport.

Il est possible d’empiler les cartons les uns sur les autres, avec un maximum de 3-4 cartons.

- Le paquet doit étre: tenu au sec.
- Manipulé par 2 personnes.

- Sur palette, & manipuler uniquement par transpalette ou par élévateur électrique.

4. DONNEES TECHNIQUES - DIMENSIONS

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

- Structure en fonte d’aluminium

- Protege-lame, plateau et paroi amovible en oxyde d’aluminium
- Axe supportant la lame monté sur un double roulement a billes
- Moteur professionnel ventilé

- Lame professionnelle en acier trempé
- Anneau de protection de lame fixe

MODELE LUXOR | OLIMPIA LUSSO — LADY DOLLY

20 | 22 | 22 | 25 | 195 | 22 | 25 | 275 [300E| 220 | 250 | 300 |300sc| 350

A | 250 | 250 | 263 | 263 | 233 | 263 | 263 | 263 | 263 | 260 | 260 | 315 | 380 | 380

B | 360 | 360 | 415 | 415 | 381 | 415 | 415 | 415 | 415 | 400 | 400 | 455 | 535 | 535

DIMENSIONS C (300 | 315 [ 325 | 355 | 292 | 335 | 365 | 375 | 390 | 355 | 365 | 420 | 460 | 470

mm D | 320 | 320 | 400 | 400 [ 300 | 363 | 363 | 410 | 410 | 400 | 410 | 480 | 515 | 515

E | 390 | 410 | 460 | 490 | 430 | 448 | 480 | 505 | 520 | 425 | 475 | 570 | 640 | 680

@ DU COUTEAU mm|( 200 | 220 [ 220 | 250 | 195 | 220 | 250 | 275 | 300 | 220 | 250 | 300 | 300 | 350

Puissance moteur W| 110 | 120 | 140 | 140 | 120 | 140 | 140 | 150 | 190 | 140 | 140 | 230 | 230 | 300
Epaisseur des tranches mm (170+130|160-150 [230+160|230-180 [200+130|230+165 [230+185 230190 | 245+215 | 210+155 | 210+175 [245+220|290-210 [290+255

Course du chariot mm| 210 | 210 [ 255 | 255 | 210 | 255 | 255 | 255 | 255 | 245 | 245 | 270 | 310 | 310

Poids kg| 10 | 12 | 12,5 [135 | M 13 | 14 | 165|175 | 15 | 155 | 24 | 29 | 36
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5. INSTALLATION ET FONCTIONNEMENT
INSTALLATION

Conditions environnementales:

- Température minimum + 8 °C

- Température maximum + 38 °C

- Humidité minimum 30%

- Humidité maximum 80%

_ _ - Latrancheuse doit étre placée sur un support stable pour éviter

®O—s i ; qu’elle ne bouge.

- Le cable doit étre branché de fagon a ce qu’il ne soit pas
possible de se prendre les pieds dedans ou de glisser.

Egalisateur.

Vérifiez, avec le bouton gradué (6) en position “ 0 ”, que la paroi amovible (2) est alignée a la lame dans la zone (A).
En cas de mauvais alignement, agissez sur le pied (12) en dévissant ou vissant le pied concerné.

1 - Serre-viande Espace nécessaire a I'utilisation
2 - Paroi amovible

3 - Lame

4 - Protége-lame

5 - Bouton On/Off

6 - Bouton gradué ~15cm
7 - Chariot coulissant ou plateau coulissant

9 - Bouton de blocage du protége-lame

10 - Affateur

12 - Pied

15 - Bouton de verrouillage du plateau

22 - Trou paroi amovible / plateau

23 - Bouton de blocage de lafftteur

DEMONTAGE DU PLATEAU AVEC SYSTEME DE BLOCAGE DE LA PAROI AMOVIBLE

1° - Bouton gradué (6) en position “0 ”.

2° - Plateau (7) vers l'opérateur en fin de position de coulissement.

3° - Desserrez entierement le bouton de verrouillage (15) du plateau (7).

4° - Poussez le plateau vers I'opérateur jusqu’a ce que la tige sous le bouton (15) entre dans le trou (22) a la base de la trancheuse
pour permettre le démontage du plateau en le montant a la verticale.

AFFUTAGE DE LA LAME - diamétre lame: 220 - 250

N.B.: veuillez noter que la lame est trés résistante, par conséquent I’affitage n’est nécessaire que lorsque la
capacité de découpe diminue.

+ Débranchez.

+ Vérifiez que la paroi amovible (2) est fermée (bouton gradué (6) en position « 0 »).

+ Nettoyez soigneusement la partie de la lame qui a besoin d’étre affutée.

+ Rebranchez.

+ Desserrez le bouton de verrouillage (23) de I'affGteur (10).

+ Levez I'aff(teur, en le tournant de 180° afin que les deux meules soient en position de fonctionnement. Voir Fig. 1.

+ Abaissez l'affateur (10) jusqu’a ce qu’il se bloque.

+ Sécurisez I'affateur en tournant le bouton de verrouillage (23).

* Allumez (5).

+ Pressez le bouton (26) et laissez la lame tourner pendant environ 1 minute. Lorsque la lame est immobile, vérifiez si des bavures
se sont formées sur le bord.

+ Apres avoir vérifié la présence de bavures, allumez et pressez légérement le bouton (27) pendant environ 3 secondes pour
éliminer les bavures produites par I'aff(itage.

+ Apres l'affitage, replacez I'afflteur dans sa position initiale et nettoyez le bord de la lame.

+ Apres plusieurs opérations d’afftage, éliminez les résidus de la meule d’afflitage avec de I'alcool et une brosse.
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AFFUTAGE DE LA LAME - diamétre lame: 300

N.B.: veuillez noter que la lame est trés résistante, par conséquent I'affiitage n’est nécessaire que lorsque la
capacité de découpe diminue.

+ Débranchez.
Vérifiez que la paroi amovible (2) est fermée (bouton gradué (6) en position « 0 »).
Nettoyez soigneusement la partie de la lame qui a besoin d’étre affutée.
* Rebranchez.
Desserrez le bouton de verrouillage (23) de I'affGteur (10).
Levez 'affteur, en le tournant de 180° afin que les deux meules soient en position de fonctionnement. Voir Fig. 1.
+ Abaissez I'affateur (10) jusqu’a ce qu'’il se bloque.
Sécurisez I'afflteur en tournant le bouton de verrouillage (23).
Allumez (5).
+ Pressez le bouton (26) et laissez la lame tourner pendant environ 1 minute. Lorsque la lame est immobile, vérifiez si des bavures
se sont formées sur le bord.
Aprés avoir vérifié la présence de bavures, allumez et pressez Iégérement le bouton (27) pendant environ 3 secondes pour
éliminer les bavures produites par I'aff(tage.
Aprés l'affltage, replacez I'affiteur dans sa position initiale et nettoyez le bord de la lame.
Apres plusieurs opérations d’affitage, éliminez les résidus de la meule d’afflitage avec de I'alcool et une brosse.

AFFUTAGE DE LA LAME pour modéles avec affuteur removible.

FACULTATIF

@

A - Contre-ébarbure
B - Molette d'affilage

Fig. 1

N.B.: la lame est du type a haute résistance. Opération a effectuer lorsque la capacité de coupe de la lame
diminue.

+ Débrancher I'épine de la machine.

+ Nettoyer avec soin la partie de la lame a affater.

» Rebrancher I'épine du courant.

+ Positionner le séparateur mobile (2) a la distance maximum de la lame (3) en tournant le bouton gradué (6).

+ Appliquer le bloc affuteur (10) sur le séparateur mobile (2) comme indiqué sur la fig. 1 en le bloquant sur celui-ci a I'aide de la
poignée (23).

+ Appuyer sur linterrupteur actionnant le moteur (5) pour mettre en route l'affitage automatique; si nécessaire, tourner le bouton
gradué (6) jusqu’a ce que la meule affateuse tourne avec la lame.

+ Laisser aiguiser automatiquement la lame pendant environ une minute, procéder ensuite en pressant le bouton de la meule
contre-bavure (27) pendant environ deux-trois secondes; ne plus exercer de pression sur le bouton et éteindre en méme temps le
moteur.

+ Aprés l'affltage, 6ter I'affuteur (10) du séparateur mobile (2) et le replacer dans son logement d’origine.

+ Aprés plusieurs aff(itages, éliminer de les meules affiteuses les éventuels résidus a I'aide d’alcool et d’une petite brosse.
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6. NETTOYAGE ET MAINTENANCE

Généralités.

Avant de procéder a une opération de nettoyage, débranchez I'appareil et assurezvous que le bouton gradué (6) est en
position «0».

- N'utilisez pas de jet d’eau.

- Nutilisez pas de brosse qui pourrait endommager la surface de la machine.

- Utilisez un chiffon doux humide avec un détergent neutre.

- Ne déplacez pas la machine pour la nettoyer. Il est recommandé d'utiliser les gants anticoupure appropriés pour intervenir la ou il
existe un danger de coupure.

Nettoyage de la machine.

Comme vous pouvez le constater, la trancheuse a été congue dans l'optique d’un nettoyage facile, rapide et parfait de toutes les
piéces, sans aucun endroit ou les restes alimentaires pourraient stagner. La machine doit étre nettoyée au moins une fois par jour ou
plus souvent si nécessaire (pour chaque nouveau produit) afin d’assurer la parfaite propreté de toutes les surfaces en contact avec
les aliments.

NETTOYAGE DE LA LAME (3) A

Il n’est pas nécessaire de démonter la lame pour la nettoyer car toutes les parties sont accessibles. Le remplacement doit étre
effectué par une personne qualifiée.

Utilisez des gants anti-coupure. Démontage du cache-lame (4).

Desserrez le bouton (9), enlevez-le et enlevez le disque cache-lame (4).

A

Nettoyez la lame (3) des deux cotés
comme sur le schéma.

NETTOYAGE DU DEFLECTEUR DE TRANCHE (18)

Desserrez les vis (19) pour enlever le déflecteur de tranche (18).

NETTOYAGE DE MEULE

Aprés plusieurs opérations d’affitage, nettoyez les meules d’émeri en enlevant les
résidus avec une brosse métallique.
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7. PANNES
INFORMATIONS UTILES ET CONTROLES

Transmission.

La transmission se fait par une courroie multibande, le réglage n’est pas nécessaire car I'adhérence reste parfaite pendant de
nombreuses années.

- Veillez a ne pas la salir avec de la graisse ou de I'huile, car elle deviendrait glissante et perdrait de son adhérence.
- Dans ce cas, elle devrait étre remplacée en prenant soin de dégraisser a la fois I'axe du moteur et la poulie.

Cable électrique.

Vérifiez régulierement son état (il ne doit pas y avoir de raccord). Si le cable est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant,
son service aprés-vente ou par une personne de qualification similaire afin d’éviter tout danger.

Lame (3).

La lame doit étre remplacée lorsqu’il n’est plus possible de I'affiiter ou lorsque la distance entre la partie coupante et la
protection de la lame est supérieure a 6 mm.

Meules émeri de I'affateur (10).
Aprés de nombreuses opérations d’affitage, ces meules perdent leur efficacité abrasive et doivent étre remplacées.

Barre de coulissement du chariot avec plateau (7) (lubrification).

Lorsque le coulissement du chariot avec plateau présente des frictions, il est nécessaire de procéder a la lubrification des barres (28)
et (29), voir la figure. Nettoyez-les soigneusement et mettez quelques gouttes d’huile appropriée (30) et faites coulisser le chariot.
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8. TRAITEMENT DES DECHETS

CONSEIL POUR LA PROTECTION DE L’ENVIRONNEMENT

Lorsque ce produit arrive en fin de vie, il ne peut pas étre jeté avec les déchets domestiques ordinaires. Il doit étre
déposé dans un point de collecte spécifique au dépbt de biens électriques et électroniques.

Un symbole illustratif se trouve sur I'article, dans le mode d’emploi ou sur 'emballage.

Certains matériaux doivent étre récupérés : veuillez lire attentivement les instructions.

La récupération de matériaux, la réutilisation et autres formes de recyclage des vieux appareils font que vous
pouvez jouer un rdle important dans la protection environnementale.

Veuillez contacter les autorités locales afin de connaitre le lieu de dép6t des déchets recyclables le plus proche.
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1. ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Sehr geehrte Kunden,
Bevor Sie dieses Gerat benutzen, bitte die Gebrauchsanleitung sorgféltig durchlesen.

Wir bedanken uns fiir Ihr Vertrauen.

VORWORT A

Ziel dieses Handbuchs ist es, dem Kunden so viel Informationen wie mdglich zur Bedienung und Pflege unseres Allesschneiders zu
geben, damit das Gerat immer optimal funktioniert.

Dieses Handbuch sollte der fir die Bedienung und regelméBiger Pflege des Allesschneiders verantwortlichen Person ausgehandigt
werden. Das Handbuch sollte immer sorgféltig und in Reichweite zum spéteren Nachschlagen aufbewahrt werden.

Die Allesschneider unterliegen permanenten Uberarbeitungen und technischen Weiterentwicklungen, daher kénnen sie Details
enthalten, die von der Abbildung abweichen.

Dies hat jedoch keinen Einfluss auf die Angaben in dieser Gebrauchsanleitung.

BEDEUTUNG DES HANDBUCHS

Das Handbuch ist vollstandiger Bestandteil der Maschine. Es enthalt wichtige Informationen zur Sicherheit und Gefahren, die mit
diesen Symbolen gekennzeichnet werden.

AN O

Die darin enthaltene Information erméglicht es Ihnen, die Maschine absolut sicher zu bedienen und optimale Schnittergebnisse zu
erzielen.

ERKLARUNG DES HERSTELLERS.

Wir bestatigen hiermit, dass dieses auf dem Deckblatt abgebildete Gerat in Ubereinstimmung mit den Bestimmungen BMPT-
AmstblVfg 242/1991 hinsichtlich der europaischen Norm EN 55014 funkentstort ist.

Die Deutsche Bundespost wurde von der Vermarktung dieses Gerates in Kenntnis gesetzt und hat das Recht, seine Anwendung zu
Gberwachen.

2. SICHERHEIT

NETZSPANNUNG

Vor dem AnschlieBen an eine Netzsteckdose bitte priifen, ob die auf dem Geréateschild des Allesschneiders angegebene Spannung
mit der Spannung lhres Netzstroms tbereinstimmt.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Nach dem Auspacken das Gerat so aufstellen, dass sich der Ein-/Ausschalter direkt vor dem Bediener befindet.

Stellen Sie die gewiinschte Scheibendicke mithilfe des Einstellrads ein.

Legen Sie das Schnittgut auf den Schlitten und driicken Sie es gegen den Schnittguthaltearm vor dem Messer und achten Sie
darauf, dass das Schnittgut fest gegen den beweglichen Restehalter gedriickt wird.

Durch das Einschalten des Gerates wird auch das Schneidemesser aktiviert.

Nach der Verwendung das Einstellrad auf die Position “0” zurlickdrehen. Der Restehalter sollte nicht entfernt werden, bis seine
Verwendung durch Form und GréBe des Schnittgutes nicht mehr méglich ist.
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WARNUNG: VORSICHTSMASSNAHMEN A

Bitte lesen Sie alle Anleitungen griindlich durch.

Zum Schutz vor Stromschlag, das Geréat niemals in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen. Die Maschine nicht mit zu
viel Wasser reinigen.

Bei Nichtbenutzung des Geréates oder vor dem Reinigen den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Kontakt mit den beweglichen Teilen des Gerétes vermeiden.

Niemals das zu Schnittgut mit der Hand vorschieben.

Stets den vollstandig zusammengebauten Allesschneider benutzen, d.h. mit Tablett und Schnittguthaltearm und mit allen
Schutzeinrichtungen.

Das Messer ist scharf, beim Reinigen bitte sehr vorsichtig vorgehen.

Niemals ein Gerat mit einem beschéadigten Stecker oder Kabel verwenden.

Schicken Sie das Gerat zum Hersteller oder zu seinem technischen Kundendienst zur Uberpriifung, Reparatur oder fiir sonstige
elektrische oder mechanische Einstellungen zuriick.

Die Benutzung von nicht vom Hersteller empfohlenen oder verkauften Zubehérteilen kann zu Brand, Stromschlag oder Verletzungen
fihren.

Nicht im Freien benutzen.

WARN- UND SICHERHEITSHINWEISE A

Der Hersteller lehnt jegliche Haftung im Falle einer unsachgeméBen Benutzung der Maschine ab.

Bitte den Allesschneider nicht zum Schneiden von gefrorenen Speisen, Fleisch mit Knochen oder anderen Dingen als Lebensmittel
benutzen. Priifen Sie regelmaBig den Kabelzustand; sollte es beschadigt sein, muss es von einem Fachmann ausgetauscht
werden.

+ Den Allesschneider nicht zum Reinigen ins Wasser tauchen.

« Der Allesschneider darf nicht mit einem Dampfstrahlgerét gereinigt werden.

« Bitte keine Verlangerungskabel benutzen.

« Auf keinen Fall dabei am Kabel ziehen.

+ Die Maschine nicht mit nassen Handen oder BarfuB benutzen.

« Den Allesschneider von Hitzequellen fern halten. Obwohl die Maschine tiber Sicherheitseinrichtungen verfigt, sollten Sie die Hande
vom Messer und den beweglichen Teilen fern halten. Wahrend der Wartung oder den Reinigungsarbeiten (da die Schutzvorrichtungen
abgenommen werden), sollte das Restrisiko berticksichtigt werden. Bevor Sie Wartungsarbeiten durchfiihren, sollten Sie den Stecker
ziehen und darauf achten, dass das Einstellrad auf der Position “0” steht. Entfernen Sie den Messerschutz regelméaBig; 16sen Sie
hierzu die Schraube (in der Mitte des Messerschutzes) und reinigen Sie Messer und Innenteil des Messerschutzes mit Alkohol
oder warmem Wasser. Warnhinweis: Dieses Gerat ist nicht zur Benutzung von Personen (einschl. Kindern) mit Behinderungen
(kérperlich oder geistig) oder Personen ohne Erfahrung gedacht, es sei denn, Sie haben diese Personen unter Aufsicht eines fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Erwachsenen gestellt. Kinder sollten beaufsichtigt werden, damit sie mit dem Gerét nicht spielen. Dieser
Vorgang muss mit der groBtmaoglichen Sorgfalt durchgefiihrt werden, da es sich um ein Schneidwerkzeug handelt. Das Messer muss
ausgetauscht werden, wenn es keine Mdglichkeit mehr gibt, es zu schéarfen oder wenn der Abstand zwischen dem schneidenden
Teil des Messers und dem Messerschutz (iber 6 mm betrégt. Die Maschine und alle ihre Teile sollten mit einem weichen in neutralem
Reinigungsmittel getrankten Tuch abgewischt werden. Mit einem weichen Tuch trocken reiben. Sollte sich der Transportschlitten
schwer bewegen lassen, heben Sie den Allesschneider an und legen Sie ihn auf die Seite. Reinigen Sie die zylindrischen Gleitstangen
sorgfaltig und schmieren Sie sie mit etwas Industriedl.

WARN- UND SICHERHEITSHINWEISE A A

Lesen Sie bitte alle Anweisungen sorgféltig, bevor Sie die Maschine benutzen und achten Sie ganz besonders auf die
Sicherheitshinweise und Gefahrensymbole. Ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie Wartungsarbeiten durchfiihren oder das Geréat
zum Reinigen zerlegen. Die Maschine niemals mit abgenommenen Schutzeinrichtungen benutzen.

warNHinwEISE /N A

Der Hersteller lehnt jegliche Haftung im Falle einer unsachgeméBen Benutzung der Maschine ab.

- Bitte niemals gefrorene Lebensmittel, Fleisch mit Knochen oder andere, nicht geeignete Dinge schneiden.
- Netzkabel: Bitte regelmaBig prifen und im Falle einer Beschadigung durch ein Originalkabel austauschen.
- Nicht zum Reinigen ins Wasser tauchen.

- Das Netzkabel nicht am Kabel sondern nur am Stecker aus der Steckdose ziehen.

- Bitte keine Verlangerungskabel benutzen.

- Die Maschine nicht mit nassen Handen oder Barfu3 benutzen.

- Hande von beweglichen Teilen fern halten, auch wenn die Sicherheitseinrichtungen angebracht sind.

- Bevor Sie Wartungsarbeiten durchfiihren, sollten Sie den Stecker ziehen und darauf achten, dass das Einstellrad (6) auf
der Position “0” steht.

PRUFEN

Antrieb.

Prifen Sie die einwandfreie Funktion des Antriebs, nachdem Sie den Allesschneider installiert haben.

Gehen Sie bitte wie folgt vor:

- Einstellrad (6) auf Position “0”.

- Allesschneider einschalten.

- Versuchen Sie, das Messer (3) abzubremsen, indem Sie heftig dagegen dricken; das Messer darf
auch nicht bei einem starken Druck anhalten.
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Schnittgut-Transportschlitten.

Prufen Sie, dass der Befestigungsknopf (15) der Schnittguteinheit richtig festgezogen ist.

Schiebefunktionen der Schneidgutauflage.

Stellen Sie sicher, dass sich der Schlitten vollstdndig und einwandfrei verschieben lasst.
Sollten Teile der Verpackung auf der Schlittenstange (28 und 29) hangen bleiben, lasst
sich der Schlitten nur schwer verschieben.

Reinigen Sie die viereckige Stange (28) (siehe Abb.) mithilfe eines Tuchs (vermeiden Sie
dabei, das Fett von der Stange abzuwischen).

Nach dem Reinigen der runden Schiebestange (29) regelméaBig mit geeignetem Schmierél
(30) einfetten.

Offnen des beweglichen Restehalters (2).
Das Einstellrad (6) hin- und herbewegen, um seine einwandfreie Funktion zu priifen.

Scharfeinheit (10).
Prifen Sie den einwandfrei Sitz der Schéarfeinheit (10) in ihrem Einbauort.

3. LIEFERUNG, VERPACKUNG UND AUFBEWAHRUNG

TRANSPORT - HANDHABUNG - AUFBEWAHRUNG

Die Maschine ist mit eingesteckten Steckern in einem Karton verpackt.
Die Verpackung eignet sich zur Beférderung mit allen Transportmitteln.
Der Karton kann auf maximal 3 bis 4 Kartons gestapelt werden.

- Von 2 Personen getragen werden.

2 - Die Verpackung muss: Trocken gehalten werden.
- Wenn er auf Paletten steht, muss diese mit einem Palettenhubwagen oder einem Gabelstapler beférdert werden.

4. TECHNISCHE DATEN - MASSE

ALLGEMEINE TECHNISCHE DATEN

- Gehause aus Aluminiumguss

- Messerschutz, Schneidgutauflage und beweglicher Restehalter: Aus oxidiertem
Aluminium

- Welle zur Aufnahme des Messers, auf einem doppelten Kugellager montiert
- Professionell bellfteter Motor

- Gehartetes professionelles Messer

- Fest montierter Messerschutzring

Cc

\/ N °
LUXOR | OLIMPIA LUSSO — LADY DOLLY
MODELL
20 | 22 | 22 | 25 [ 195 | 22 | 25 | 275 [300€(| 220 | 250 | 300 [300sc| 350
A 250 | 250 | 263 | 263 | 233 | 263 | 263 | 263 | 263 | 260 | 260 | 315 | 380 | 380
MASSE B| 360 | 360 | 415 | 415 | 381 | 415 | 415 | 415 | 415 | 400 | 400 | 455 | 535 | 535
mm C| 300 | 315 | 325 | 355 | 292 | 335 | 365 | 375 | 390 | 355 | 365 | 420 | 460 | 470
D | 320 | 320 | 400 | 400 | 300 | 363 | 363 | 410 | 410 | 400 | 410 | 480 | 515 | 515
E | 390 | 410 | 460 | 490 | 430 | 448 | 480 | 505 | 520 | 425 | 475 | 570 | 640 | 680
Sageblattdurchmesser mm| 200 | 220 | 220 | 250 | 195 | 220 | 250 | 275 | 300 | 220 | 250 | 300 | 300 | 350
Motorleistung w| 110 | 120 | 140 | 140 | 120 | 140 | 140 | 150 | 190 | 140 | 140 | 230 | 230 | 300
Schnittkapazitat, ca. mm |170+130|160+150 |230+160[230+180 [200+130 [230+165 [230+185|230+190 | 245+215 | 210+155 [210+175 [245+220|290+210 |290+255
Schlittenhub mm| 210 | 210 | 255 | 255 | 210 | 255 | 255 | 255 | 255 | 245 | 245 | 270 | 310 | 310
Gewicht kg| 10 [ 12 [125[135| 11 | 13 | 14 [165 (175 | 15 [155 | 24 | 29 | 36
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5. INSTALLATION UND BEDIENUNG
INSTALLATION

Umgebungsbedingungen:

- Mindesttemperatur + 8°C

- Hochsttemperatur + 38°C

- Mindestfeuchtigkeit 30%

- Maximale Feuchtigkeit 80%

- Der Allesschneider muss auf einer stabilen Flache aufgestellt

@\, = X werden, auf der er sich nicht verschieben kann.

- Das Netzkabel muss so ausgelegt werden, dass niemand
driiberstolpern oder darauf ausrutschen kann.

Nivellieren.

Prifen Sie, ob sich der bewegliche Restehalter (2) mit dem Einstellrad (6) auf Position “0” mit dem Messer in Bereich (A) auf gleicher
Hohe befindet. Ist dies nicht der Fall, drehen Sie den entsprechenden FuB (12) nach oben oder unten.

- Schnittguthaltearm
- Beweglicher Restehalter Erforderlicher Aufstellplatz
- Messer

- Messerschutz ~15cm
Ein-/Aus-Schalten

- Einstellrad

- Transportschlitten oder bewegliche Andruckplatte mit Schneidgutauflage

- Messerschutzsperrknopf

10 - Scharfeinheit

12 - FuBe

15 - Befestigungsknopf fiir Schneidgutauflage

22 - Verriegelung Schneidgutauflage / Offnung beweglicher Restehalter (BLC)

23 - Sperrknopf der Schleifeinheit

ZERLEGEN DER SCHNEIDGUTAUFLAGE MIT BEWEGLICHEM RESTEHALTER (BLC)
1° - Einstellrad (6) auf Position “0”.
2° - Schneidgutauflage (7) zum Bediener hin in Endanschlagposition.

O©ONOO O WN =
'

3° - Den Sperrknopf (15) vollstandig von der Schneidgutauflage (7) l6sen.

4° - Die Schneidgutauflage zum Bediener hin driicken, bis der Stift unter dem Knopf (15) in das Loch (22) an der Allesschneiderbasis
einrastet und die Auflage senkrecht nach oben herausnehmen.

MESSERSCHAFFER - Sigeblattdurchmesser: 220 - 250

Anmerkung: Bitte beachten Sie, dass das Messer liber eine hohe Leistungsféahigkeit verfiigt und daher erst
dann geschérft werden muss, wenn die Schneidleistung sichtbar nachlésst.

+ Netzstecker ziehen.

» Darauf achten, dass der bewegliche Restehalter (2) geschlossen ist (Einstellrad (6) in Position “0”).
Reinigen Sie den zu scharfenden Teil des Messers.
Stecken Sie den Netzstecker wieder ein.
Losen Sie den Sperrknopf (23) von der Schleifeinheit (10).
Heben Sie die Schleifeinheit (10) an, drehen Sie sie um 180°, sodass sich beide Rader in Betriebsstellung befinden. Siehe Abb. 1
Die Schleifeinheit (10) ablassen, bis sie einrastet.
Die Einheit durch Drehen des Sperrknopfs (23) sichern.
Einschalten (5).

+ Taste (26) driicken und das Messer ca. 1 Minute lang laufen lassen. Sobald das Messer still steht, priifen, ob sich eine raue Kante
gebildet hat.

+ Nach der Uberpriifung ob sich ein Grat gebildet hat, schalten Sie das Gerét ein und driicken Sie die Taste (27) vorsichtig ca. 3
Sekunden lang, um den wahrend des Schérfens gebildeten Grat zu entfernen.

+ Nach dem Scharfen die Schleifeinheit zuriick in die Ausgangsposition bringen und die Messerkante reinigen.
Nach mehreren Schéarfvorgangen, sollten Sie Ablagerungen auf dem Schleifrad mit Alkohol und einer Birste entfernen.
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MESSERSCHAFFER - Sigeblattdurchmesser: 300

Anmerkung: Bitte beachten Sie, dass das Messer liber eine hohe Leistungsféahigkeit verfiigt und daher erst

dann gescharft werden muss, wenn die Schneidleistung sichtbar nachlasst.

Netzstecker ziehen.

Darauf achten, dass der bewegliche Restehalter (2) geschlossen ist (Einstellrad (6) in Position “0”).

Reinigen Sie den zu scharfenden Teil des Messers.

Stecken Sie den Netzstecker wieder ein.

Losen Sie den Sperrknopf (23) von der Schleifeinheit (10).

Heben Sie die Schleifeinheit (10) an, drehen Sie sie um 180°, sodass sich beide Rader in Betriebsstellung befinden. Siehe Abb. 1
Die Schleifeinheit (10) ablassen, bis sie einrastet.

Die Einheit durch Drehen des Sperrknopfs (23) sichern.

Einschalten (5).

Taste (26) driicken und das Messer ca. 1 Minute lang laufen lassen. Sobald das Messer still steht, priifen, ob sich eine raue Kante
gebildet hat.

Nach der Uberpriifung ob sich ein Grat gebildet hat, schalten Sie das Gerat ein und driicken Sie die Taste (27) vorsichtig ca. 3
Sekunden lang, um den wahrend des Schérfens gebildeten Grat zu entfernen.

Nach dem Schérfen die Schleifeinheit zuriick in die Ausgangsposition bringen und die Messerkante reinigen.

Nach mehreren Schéarfvorgangen, sollten Sie Ablagerungen auf dem Schleifrad mit Alkohol und einer Biirste entfernen.

SCHLEIFEN DES MESSERS Fiir Modelle mit abneh Schlieifstein

OPTIONAL

A - Gegengratentfernung
B - Schleifscheibe

Abb. 1

N.B. Achtung, das Messer hat eine sehr grosse Widerstandfihigkeit; aus diesem Grund ist diese Operation

notwendig nur wenn die Schnittfahigkeit abnehmen sollte.

Den Stecker heraus der Steckdose ziehen.
Den Messer zu schleifen sorgféltig reinigen.

+ Strom wieder einschalten.
+ Die verstellbare Platte (2) auf den grésste mégliche Abstand vom Messer (3) durch das Drehen des Drehknopfes (6) bringen.

+ Die Schleifgruppe (10) auf die verstellbare Platte legen (Sehen Fig. 1) und durch den Griff (23) darauf befestigen.
+ Den Motorbetétigungsschalter fir das automatische Schleifen einschalten (5). Falls nétig, den Drehknopf mit Gradeinteilung (6)

drehen, bis sich den Schleifstein gemeinsam mit dem Messer dreht.

Das Messer wahrend ungefahr einer Minute schleifen, dann den Druckknopf (27) gegen die Bildung von Grat fir ca. zwei -drei
Sekunden driicken.

+ Inzwischen den Motor abschalten. Nach dem Schleifen die Schleifsteingruppe (10) von der verstellbaren Platte (2) entfernen und

diese in ihr urspriingliches Gehause zuricklegen.

» Nach mehreren Schleifvorgéngen die Steine von eventuellen Riickstdnden mit Alkohol und einem Birstchen befreien.
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6. REINIGUNG UND PFLEGE

Allgemeines.

Bevor Sie Reinigungsarbeiten durchfiihren, sollten Sie unbedingt den Netzstecker ziehen und darauf achten, dass sich das
Einstellrad (6) in Position “0” befindet.

- Bitte kein Dampfstrahlgeréit verwenden.

- Keine Biirste verwenden, sonst kdnnte die Oberflache der Maschine beschéadigt werden.

- Verwenden Sie ein weiches, mit normalem, neutralem Reinigungsmittel angefeuchtetes Tuch.

- Die Maschine nicht zum Reinigen bewegen. Bitte tragen Sie zum Reinigen von geféhrlichen, scharfen Teilen spezielle im Handel
erhéltliche schnittfeste Handschuhe.

Reinigen der Maschine.

Wie Sie feststellen kdnnen, wurde der Allesschneider so entwickelt, dass samtliche Teile so einfach, schnell und perfekt wie moglich
zu reinigen sind, ohne dass sich irgendwo Speisereste festsetzen kdnnen.

Die Maschine muss mindestens einmal taglich oder falls erforderlich auch haufiger gereinigt werden (nach jedem Schneidgutwechsel),
um sicher zu stellen, dass alle Flachen, die in Kontakt mit den Lebensmitteln kommen, griindlich sauber sind.

REINIGEN DES MESSERS (3) A\

Es ist nicht erforderlich, dass Messer zum Reinigen zu zerlegen, da alle Teile gut erreichbar sind. Das Messer darf nur von Fachleuten
ausgetauscht werden.

- Tragen Sie schnittfeste Handschuhe. Zerlegen der Messerabdeckung (4).
- Knopf (9) I16sen, aufdrehen und die Messerschutzscheibe (4) entfernen.

»
>

Reinigen Sie das Messer (3) auf beiden
Seiten, siehe Abbildung.

REINIGEN DES SCHEIBENABLENKERS (18)

Schrauben (19) I6sen, um den Scheibenablenker (18) zu entfernen.

REINIGEN DER RADER

Nach vielen Schleifvorgédngen sollten Sie mithilfe einer Metallbirste
Ablagerungen auf den Schleifscheiben entfernen.
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7. FEHLERSUCHE UND FEHLERBEHEBUNG
NUTZLICHE HINWEISE UND DURCHZUFUHRENDE KONTROLLEN

Antrieb.

Der Antrieb erfolgt (iber einen verstellbaren Antriebsriemen, dessen Einstellung aber sicher nicht erforderlich ist, da er fiir jahrelangen
Betrieb ausgelegt ist.

- Achten Sie darauf dass er nicht durch Fett oder Ol schmierig wird, sonst rutscht er durch und verliert das Haftvermégen.
- In diesem Fall muss er ausgetauscht werden und zwar so, dass weder Motorzapfen noch Riemenscheibe entfettet werden.

Netzkabel.
Prifen Sie regelmaBig den Zustand des Netzkabels (es darf keine StdBe aufweisen). Wenn es beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
von dessen technischen Kundendienst oder von &hnlich qualifizierten Leuten ausgetauscht werden, um Gefahren zu vermeiden.

Messer (3).

Das Messer muss ausgetauscht werden, wenn es keine Méglichkeit mehr gibt, es zu scharfen oder wenn der Abstand
zwischen dem schneidenden Teil des Messers und dem Messerschutz iiber 6 mm betragt.

Schleifscheiben der Schieifeinheit (10).
Diese Réder kdnnen nach vielen Schleifvorgangen ihre Reibkraft verlieren und miissen ausgetauscht werden.

Schlitten mit Schneidgutablage (7) (Schmierung).

Wenn sich die Transportschlitteneinheit nicht mehr richtig verschieben lasst, sollten die Stangen (28) und (29) (siehe Abbildung)
geschmiert werden. Reinigen Sie die Stangensorgfaltig und geben Sie ein paar Tropfen Ol mit einem Olkannchen (30) und
lassen Sie den Schlitten vor- und zuriickgleiten.

8. ABFALLENTSORGUNG

HINWEISE ZUM UMWELTSCHUTZ

Wenn das Gerat ausgedient hat, sollte es nicht zusammen mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden.

Das Gerat muss zu einer speziellen Sammelstelle zur Entsorgung von Altelektro- und elektrischen Geraten
gebracht werden.

Das auf dem Gerat, in der Gebrauchsanweisung oder auf der Verpackung abgebildete Symbol weist darauf hin.
Viele Materialien kdénnen recycelt werden: Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch.
Materialwiedergewinnung, Wiederverwertung und andere Formen des Materialrecyclings fir Altgerate bedeuten,
dass Sie mit dieser Geste einen bedeutenden

Beitrag zum Umweltschutz leisten.

Bitte fragen Sie bei Ihrer lokalen Behdrde nach solchen speziellen Entsorgungsstellen.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES E / SPAIN

iMantenga este manual de instrucciones a mano con el producto!

1. Informacion general pagina 31
2. Seguridad pagina 31
3. Entrega, embalaje y almacenamiento pagina 33
4. Datos técnicos pagina 33
5. Instalacién y operacion pagina 34
6. Limpieza y operacion pagina 36
7. Solucionar problemas pagina 37
8. Eliminacion de residuos pagina 37

1. INFORMACION GENERAL

Estimados clientes,
antes de utilizar este aparato, lea por favor este manual de instrucciones de uso.

Agradecemos su confianza.

PRESENTACION A

El objetivo de este manual es proporcionar al cliente la mayor cantidad de informacién posible acerca de nuestra maquina de cortar
alimentos y las instrucciones para su uso y el mantenimiento para mantenerlo funcionando eficientemente. Este manual debe ser
entregado al responsable del uso y del mantenimiento periédico de la maquina de cortar. El manual debe ser mantenido en buen
estado y almacenado en un lugar facilimente accesible para su referencia rapida. Las maquinas de cortar estan sometidas a revision y
pueden, por lo tanto, tener detalles que difieren de los mostrados; esto no tiene ningun efecto sobre la informaciéon de este manual.

IMPORTANCIA DEL MANUAL
El manual es parte esencial de la maquina. Incluye informacién importante con respecto a la seguridad y los riesgos, indicados con

esos simbolos:

La informacién incluida le permitira utilizar la maquina en condiciones perfectas de seguridad y obtener un resultado de uso con la
méaxima satisfaccion.

DECLARACION DEL PROVEEDOR

Con la presente se confirma que el equipo mencionado en la tapa de estas instrucciones de uso cumple con la Directiva BMPT
242/1991 relativa a la regulacion Europea EN 55014 con respecto a la no interferencia.

Deutsche Bundespost ha sido informada del marketing de este equipo y tiene derecho de controlar su aplicacion.

2. SEGURIDAD

VOLTAJE DE SUMINISTRO DE RED

Antes de conectar, verifique que el voltaje de red corresponda al voltaje indicado en la maquina de cortar alimentos (placa de
caracteristicas).

INSTRUCCIONES DE USO

+ Una vez desenvuelto, coléquelo de forma que el interruptor de encendido/apagado esté frente al operario.

+ Regule el espesor de la tajada deseada girando la perilla graduada.

+ Coloque el alimento a ser cortado en el carro deslizante empujando contra el brazo de sujecion de alimentos frente a la cuchilla,
asegurandose de que el alimento esté apoyado contra la mampara movil.

» Encienda, activando asi la cuchilla.

+ Después del uso, gire la perilla graduada de regreso a la posicién “0”.
El sujetador de alimento no debe ser retirado a menos que la forma y el tamafo del alimento no permitan su uso.
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ADVERTENCIA: PRECAUCIONES A TOMAR A

+ Lea bien todas las instrucciones.

» Para proteger contra cualquier riesgo de golpe eléctrico no sumerja el aparato en agua ni en cualquier otro liquido. No limpie
la maquina utilizando mucha agua.

» Desenchufe cuando el aparato no esta en uso, antes de poner o quitar piezas y antes de limpiar.

-+ Evite entrar en contacto con piezas moviles.

» Nunca empuje alimento con la mano.

-+ Utilice siempre maquinas de cortar completamente ensambladas con bandeja de alimento y brazo sujetador de alimento
y con todas las protecciones.

» La cuchilla es filosa, tenga cuidado al limpiar.

» No utilice ningun aparato con el cable o el enchufe dafiados.

» Devuelva el aparato al servicio autorizado mas cercano para su revision y todos los ajustes eléctricos 0 mecanicos posibles y
necesarios.

» El uso de recambios no recomendados ni vendidos por el fabricante puede causar fuego, descarga eléctrica o lesiones.

+ No utilizar al aire libre.

ADVERTENCIAS Y REGLAS DE SEGURIDAD A

El fabricante declina toda responsabilidad en caso de uso inapropiado de la maquina. No utilice la maquina de cortar alimentos para
alimento congelado, para carne con huesos ni para ninguna otra cosa que no sean alimentos. Verifique periddicamente el estado del
cable; si estuviera dafado, debe ser reemplazado por personal calificado.

» No sumerja la maquina de cortar alimento en agua para limpiar.
+ La maquina de cortar no debe ser lavada con chorro de agua.

* No utilizar cables de extension.

» No desenchufe tirando el cable.

+ No utilice la maquina con manos mojadas ni con pies descalzos.
+ Ponga la méaquina de cortar alejada de fuentes de calor.

Aunque la maquina esté equipada con dispositivos de seguridad, mantenga las manos lejos de la cuchilla y las piezas mdviles.
Durante el mantenimiento o la limpieza (por lo tanto, habiendo retirado las protecciones), los riesgos restantes deben ser tenidos en
cuenta. Antes de llevar a cabo cualquier operacion de mantenimiento, desenchufe la maquina y asegurese de que la perilla graduada
esté en posicion “0”. Retire el protector de la cuchilla periédicamente, destornillando el tornillo (en el centro del protector de cuchilla),
limpie luego la cuchilla y el interior del protector de la cuchilla con alcohol o agua caliente.

Advertencia Este dispositivo no esté previsto para ser utilizado por personas (nifios incluidos) con capacidades fisicas, sensoriales
o0 mentales reducidas o por personas sin experiencia o conocimiento, a menos que hayan tenido la posibilidad de beneficiarse, por
un intermediario responsable de su seguridad, de una supervision o de instruccion preliminar del uso del dispositivo. Es preferible
supervisar a los nifios para asegurarse de que no jueguen con el dispositivo. Esta operaciéon debe ser llevada a cabo con cuidado
supremo ya que concierne un dispositivo cortante. La cuchilla debe ser reemplazada si ya no es posible afilarla o si la distancia entre
la parte cortante de la cuchilla y el protector de hoja tiene mas de 6 mm. La maquina y todas sus piezas deben ser limpiadas con telas
suaves humedecidas con detergentes neutrales estandar. Utilice telas suaves para secar. Cuando el carro se deslice con dificultad,
levante la maquina de cortar alimentos y coléquela de costado. Limpie con cuidado la barra cilindrica deslizante y lubriquela con
aceite industrial.

ADVERTENCIAS Y REGLAS A A .

Lea con cuidado todas las instrucciones antes de utilizar la maquina, tomando cuidado particular de los parrafos con los simbolos
de seguridad y peligro.

Desconecte el enchufe antes de las operaciones de mantenimiento y desmontaje para limpiar los protectores.

No utilice la maquina con las protecciones desmontadas.

ADVERTENCIAS PARA EL USO A A

El fabricante declina toda responsabilidad en caso de uso inapropiado de la maquina.

- No corte alimento congelado, carne con hueso, ni ningin producto no alimenticio.

- Cable eléctrico: Reviselo periédicamente, en caso de dafio reemplacelo por uno original.

- No sumerja la maquina de cortar alimentos en agua para la limpieza.

- No desenchufe tirando del cable eléctrico.

- No utilice cables de extension.

- No utilice la maquina con manos mojadas ni con pies descalzos.

- No cologue las manos cerca de las partes en movimiento tampoco si hay dispositivos de seguridad.

- Antes de llevar a cabo cualquier operacion de mantenimiento, desenchufe la maquina y asegurese de que la perilla
graduada (6) esté en posicion “0”.

INSPECCION

Transmision.

Verifique que la transmision esté trabajando perfectamente después de haber instalado la maquina de

cortar haciendo lo siguiente:

- Perilla graduada (6) en posicién “0”.

- Encienda el cortador.

- Con un pafio empuje la cuchilla (3) para frenarla; la hoja no debe detenerse aun habiendo presion
grande.
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Carro de grupo de bandeja de alimentos.

Verifique que la perilla que fija (15) el grupo de bandeja de alimentos esté bien cerrada.

Capacidad de deslizamiento del carro del grupo de bandeja de
alimentos.

Verifique que el carro se deslice en toda su capacidad.

Podria suceder que algunos pedazos del empaque se queden en la barra de
deslizamiento (28 y 29) e impidan el deslizamiento perfecto.

Limpie el cuadrado vacio (28) indicado en la imagen con una tela (evitando desengrasar
la barra). Lubrique con aceite apropiado (30) periédicamente después de haber limpiado
la barra redonda de deslizamiento (29).

Abrir la mampara movible (2).
Gire la perilla graduada (6) en toda su capacidad para verificar que trabaja perfectamente.

Grupo de afilar (10).
Verifique que el grupo de afilar (10) este perfectamente insertado en su asiento.

3. ENTREGA, EMBALAJE Y ALMACENAMIENTO

TRANSPORTE — MANIPULACION - ALMACENAMIENTO

La maquina est4 empacada en una caja de cartdn con los enchufes insertados.
El envase es apropiado para viajar con cualquier medio de transporte.
Se pueden colocar un cartén sobre otro con un méaximo de 3/4 cartones.

- El empaque debera: ser mantenido seco.
A - Ser manipulado por 2 personas.

- Cuando esta en paletas, solo se debe manipular con transpallets o alzadores eléctricos.

4. DATOS TECNICOS - DIMENSIONES

CARACTERISTICAS TECNICAS COMUNES

- Estructura en aluminio moldeado

- Protector de cuchilla, bandeja de alimentos y mampara movible: en
aluminio oxidado

- Eje que sostiene la cuchilla montado en doble rodamiento de bolas
- Motor profesional ventilado

- Cuchilla templada profesionalmente
- Anillo de proteccién de cuchilla fijo

MODELO LUXOR | OLIMPIA LUSSO — LADY DOLLY

20 | 22 | 22 | 25 | 195 | 22 | 25 | 275 |300¢| 220 | 250 | 300 |300sc| 350

A| 250 | 250 | 263 | 263 | 233 | 263 | 263 | 263 | 263 | 260 | 260 | 315 | 380 | 380

B | 360 | 360 | 415 | 415 | 381 | 415 | 415 | 415 | 415 | 400 | 400 | 455 | 535 | 535

DIMENSIONES [ c'[ 300 | 315 | 325 | 355 | 292 | 335 | 365 | 375 | 390 | 355 | 365 | 420 | 460 | 470

mm D | 320 | 320 | 400 | 400 | 300 | 363 | 363 | 410 | 410 | 400 | 410 | 480 | 515 | 515

E | 390 | 410 | 460 | 490 | 430 | 448 | 480 | 505 | 520 | 425 | 475 | 570 | 640 | 680

Diametro de cuchilla mm| 200 | 220 220 | 250 195 | 220 250 275 300 220 250 300 | 300 350

Potencia de motor Wl 110 120 140 140 120 140 140 150 190 140 140 230 230 300
Capacidad de corte aprox. mm |170+130|160+150 |230+160 {230+180 [200+130230+165 230185 [230+190 [245:215 [210155 | 210175 |245+220|290+210 |290+255

Carrera de carro mm| 210 210 255 255 210 255 255 255 255 245 245 270 310 310

Peso kg 10 12 12,5 | 13,5 1" 13 14 16,5 | 17,5 15 15,5 24 29 36
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5. INSTALACION Y OPERACION

INSTALACION

Condiciones ambientales:

- Temperatura minima + 8 °C

- Temperatura maxima + 38 °C
- Humedad minima 30%

- Humedad méaxima 80%

&—s — - La maquina de cortar tiene que ser colocada sobre una base
firme para evitar que se mueva.
- El cable debe ser conectado para evitar tropezar o deslizarse.

Nivelacion.

Verifiqgue que la mampara movible (2) con la perilla graduada (6) en posicién “0” esté alineada con la cuchilla en la zona (A).
Si no esté alineado destornille o atornille la pata correcta (12).

Brazo sujetador de alimento

Mampara movible

- Cuchilla

Protector de cuchilla

Interruptor encender / apagar

- Perilla graduada

Carro deslizante o bandeja deslizante de alimentos
Perilla de bloqueo de protector de cuchilla

10 - Grupo de afilamiento

Patas

Perilla de fijacion de bandeja de alimentos

22 - Orificio de bloqueo de bandeja de alimento/mampara movible (BLC)
Perilla de bloqueo de grupo de afilar

DESMONTAR LA BANDEJA DE ALIMENTOS CON SISTEMA DE BLOQUEO DE MAMPARA
MOVIBLE (BLC).

1° - Perilla graduada (6) en posicién “0”.
2° - Bandeja de alimentos (7) hacia el operario al final de la posicién de recorrido.
3° - Suelte completamente la perilla que cierra (15) de la bandeja de alimentos (7).

4° - Empuje la bandeja de alimentos hacia el operario hasta que el pin bajo la perilla (15)entre al orificio (22) en la base de la
maquina de cortar para permitir el desmontaje de la bandeja, levantandola verticalmente.

AFILADO DE CUCHILLA - diametro de cuchilla: 220 - 250

Espacio necesario para el uso

~15cm
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N.B.: Obsérvese que la cuchilla es sumamente resistente, por lo tanto necesita ser afilada sélo cuando
disminuye la capacidad de corte.

Desenchufar.

Verifiqgue que la mampara movible (2) esté cerrada (perilla graduada (6) en la posicién “0”).

Limpie con cuidado la parte de la cuchilla que necesita ser afilada.

Reconecte el enchufe.

Suelte completamente la perilla (23) del grupo de afilado (10).

Levante el grupo de afilado, girandolo 180° para que ambas ruedas estén en posicién de trabajo. Véase fig. 1-2.

Baje el grupo de afilado hasta que engatille.

Asegure el grupo girando la perilla de cierre (23).

Encienda.

Pulse el botén (26) y permita que la cuchilla gire aproximadamente 1 minuto. Cuando la cuchilla esté quieta, verifique si se ha
formado cualquier rebaba en el borde.

Después de haber verificado la presencia de rebaba, encienda el interruptor y pulse suavemente el botén (27) por aproximadamente
3 segundos para quitar la rebaba producida durante el afilado.

Después de afilar, mueva el grupo de afilado hacia atras a su posicién original y limpie la orilla de la cuchilla.

Después de varias operaciones de afilado, elimine cualquier residuo de la rueda de afilado con alcohol y un cepillo.
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AFILADO DE CUCHILLA - diametro de cuchilla: 300

N.B.: Obsérvese que la cuchilla es sumamente resistente, por lo tanto necesita ser afilada s6lo cuando

disminuye la capacidad de corte.
Desenchufar.
Verifique que la mampara movible (2) esté cerrada (perilla graduada (6) en la posicién “0”).
Limpie con cuidado la parte de la cuchilla que necesita ser afilada.
Reconecte el enchufe.
Suelte completamente la perilla (23) del grupo de afilado (10).
Levante el grupo de afilado, girandolo 180° para que ambas ruedas estén en posicién de trabajo. Véase fig. 1-2.
Baje el grupo de afilado hasta que engatille.
Asegure el grupo girando la perilla de cierre (23).
Encienda.
Pulse el botén (26) y permita que la cuchilla gire aproximadamente 1 minuto. Cuando la cuchilla esté quieta, verifique si se ha
formado cualquier rebaba en el borde.

Después de haber verificado la presencia de rebaba, encienda el interruptor y pulse suavemente el botén (27) por aproximadamente
3 segundos para quitar la rebaba producida durante el afilado.

Después de afilar, mueva el grupo de afilado hacia atras a su posicion original y limpie la orilla de la cuchilla.
Después de varias operaciones de afilado, elimine cualquier residuo de la rueda de afilado con alcohol y un cepillo.

AFILADURA DE LA CUCHILLA por los modelos con afilador amovible

®n

A - Muela contrarebaba
B - Muela afiladora

Fig. 1

Atencion: la cuchilla es de tipo a alta resistencia por lo tanto esta operaciéon debe ser efectuada en el caso

disminuya la capacidad de corte de la cuchilla.

Sacar I'enchufe de la corriente.

« Limpiar con cuidado la parte de cuchilla que se debe afilar.

» Enchufar la corriente.

+ Posicionar el tabique moévil (2) a la maxima distancia de la cuchilla (3) rotando la empufiadura graduada (6).

+ Apliquar el grupo afilador (10) sobre el tabique moévil (2) como se indica en la Figure 1, bloqueandolo sobre el mismo mediante

el boton (23).

Accionar el interruptor de marcha motor (5) en modo que se active el afilado automatico; si fuese necesario girar la empufiadura
graduada (6) hasta que la muela afiladora gire junto con la cuchilla.

Dejar afilar la cuchilla automaticamente por aprox. un minuto, luego proceder pulsando el botén de presién de la muela
contrarebaba (27) por cerca dos-tres segundos; al mismo tiempo que se suelta el boton, apagar el motor.

» Una vez efectuada la afiladura, sacar el afilador (10) del tabique mévil (2) y introducir el mismo en la sede de origen.

» Después de muchas afiladuras, limpiar las muelas de posibles residuos con alcohol utilizando un cepillito.
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6. LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

En general.
Antes de hacer la operacién limpieza, retire el conector del enchufe de corriente eléctrica y asegurese de que la perilla
graduada (6) esté en la posicion “0”.

- No utilice chorros de agua.
- No utilice cepillos que pueden deteriorar la superficie de la maquina.
- Utilice una tela suave humedecida con un detergente neutral normal.

- No mueve la maquina para limpiarla. Hay disponibles y se recomienda el uso de guantes anti-corte apropiados para trabajar donde
hay peligro de corte.

Limpieza de maquina.

Como se puede advertir, la maquina de cortar ha sido disefiada tomando en méxima consideracién la facilidad, la rapidez y la
posibilidad perfecta de limpiar todas sus piezas sin ningtn lugar en el que los restos cortados de alimento puedan estancarse.

Se debe efectuar la limpieza de la maquina por lo menos una vez al dia o con mas frecuencia si necesario (por cada cambio de tipo
de producto), asegurandose de que todas las superficies que estan en contacto con alimento se limpien escrupulosamente.

LIMPIEZA DE LA CUCHILLA (3) /\

No es necesario desmontar la cuchilla para limpiarla porque todas sus piezas estan accesibles.
El reemplazo debe ser efectuado por personal especializado.

- Utilice guantes resistentes al corte. Desmontaje del protector de la cuchilla (4).
- Afloje la perilla (9) desenrésquela y retire el disco del protector de cuchilla (4).

A

Limpie la cuchilla (3) por ambas caras
como indicado en el dibujo.

LIMPIEZA DEL DEFECTOR DE TAJADAS (18)

Afloje los tornillos (19) para retirar el defector de tajadas (18).

LIMPIEZA DE LAS RUEDAS.

Después de muchas operaciones de afilado limpie las ruedas esmeriladas de
residuos de afilado producidas por un cepillo metalico.
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7. SOLUCIONAR PROBLEMAS
INFORMACION UTIL Y CONTROLES

Transmision.

La transmisién se efectla a través de un tipo de correa multigrip, la regulacion no es necesaria porque la adherencia es perfecta
durante muchos afios.

- No la manche con grasa ni aceite porque se volvera resbaladiza y perdera la adherencia.
- En este caso debe ser reemplazada cuidando de desengrasar el pin motriz y la polea.

Cable eléctrico.

Verifique periédicamente su condicién (no debe haber ninguna coyuntura). Si el cable esta dafiado, debe ser reemplazado por el
fabricante, su servicio de atencion al cliente post-venta o por personas de calificacion semejante para evitar cualquier riesgo.

Cuchilla (3).

La cuchilla debe ser reemplazada si ya no es posible afilarla o si la distancia entre la parte cortante de la cuchilla y el
protector de cuchilla tiene mas de 6 mm.

Ruedas esmeriladas del grupo de afilado (10).
Estas ruedas, después de muchas operaciones de afilado, pierden su accién abrasiva y deben ser reemplazadas.

Barra deslizante del carro del grupo de la bandeja de alimentos (7) (lubricacién).

Si el deslizamiento del carro del grupo de bandeja de alimentos presenta algunas fricciones, es necesario proceder con la lubricacion
de las barras (28) y (29) véase la imagen, limpiarlas con cuidado y luego echar algunas gotas de aceite con el engrasador apropiado
(30) y dejar que el carro se deslice.

8. ELIMINACION DE RESIDUOS

RECOMENDACION DE PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Cuando este producto alcanza el fin de su vida, no puede ser desechado junto con el desecho doméstico
ordinario.

Debe ser llevado a un punto especial de recoleccion para la eliminacion de bienes eléctricos y electronicos.

Hay un simbolo explicativo en el articulo, en el manual de instrucciones, o en el empaque.

Algunos materiales pueden ser recuperados: Lea por favor las instrucciones con cuidado.

La recuperacion de material, la reutilizacion, u otras formas de reciclaje de aparatos viejos significa que usted
puede jugar un papel importante en la proteccion ambiental.

Consulte por favor a su administracién local donde estan situadas sus instalaciones de desechos reciclables.
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MANUAL DE INSTRUGOES P/PORTUGAL

Tenha este Manual de instrucdes disponivel para fornecer com o produto!

1. Informacdes gerais pagina 38
2. Seguranca pagina 38
3. Entrega, embalagem e armazenamento pagina 40
4. Dados técnicos pagina 40
5. Instalacado e operacao pagina 41
6. Limpeza e operacao pagina 43
7. Resolucéo de problemas pagina 44
8. Eliminacéao dos residuos pagina 44

1. INFORMAGCOES GERAIS

Excelentissimos clientes,
leia este manual de instrugdes cuidadosamente antes de utilizar este aparelho.

Agradecemos a sua confian¢a nos nossos produtos.

APRESENTAGCAO A

O objectivo deste manual é fornecer ao cliente 0 maximo de informagdes possiveis acerca do nosso Fiambreira de alimentos e com
as instrugcdes acerca da sua utilizagdo e manutengéo para o manter a funcionar eficientemente.

Este manual deve ser fornecido ao responsavel pela utilizagdo e manutencgao periédica do Fiambreira.

O manual deve ser mantido em boas condi¢cdes e armazenado num local facilmente acessivel para uma rapida consulta.

Os raladores encontram-se sujeitos a revisdes posteriores pelo que podem apresentar detalhes diferentes dos aqui apresentados;
esta possibilidade nao afecta as informagdes presentes neste manual.

IMPORTANCIA DO MANUAL

O manual é uma parte integrante do aparelho. Inclui informagdes importantes acerca da seguranca e perigos, indicadas pelos

simbolos: 2 2 .

As informagdes incluidas irdo permitir-lhe utilizar o aparelho em condi¢es de perfeita seguranga e ter um resultado de maxima
satisfagéo com a sua utilizagéo.

DECLARACAO DO FORNECEDOR

Confirmamos aqui que o equipamento mencionado na capa deste manual de instru¢cdes cumpre os termos da directiva BMPT
242/1991 relativa a regulamentacéo Europeia EN 55014 acerca de anti-perturbagdes.

Informamos a associagdo Deutsche Bundespost acerca da comercializagdo e marketing deste equipamento e tem o direito de
controlar a sua aplicagéo.

2. SEGURANCA

TENSAO DA CORRENTE

Antes de ligar o aparelho a rede de alimentacao, certifique-se de que esta corresponde a voltagem indicada no Fiambreira (placa
de dados).

INSTRUGCOES DE UTILIZAGAO

Depois de desembrulhar o aparelho, coloque-o de maneira a que o interruptor de activagdo/desactivagao (on/off) fique situado em
frente ao operador.
+ Regule a espessura desejada da fatia rodando o botao graduado.
Coloque o alimento a fatiar no carro deslizante, empurrando o brago de suporte do alimento virado para a lamina, certifique-se de
que o alimento esté apoiado de encontro a antepara amovivel.
Ligue o aparelho, activando a lamina.
Rode o botao graduado para a posicao “0” depois de utilizar.
N&o remova a pega do alimento excepto caso a forma e tamanho do alimento ndo permita a sua utilizagao.
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AVISO: PRECAUGCOES A SEREM TOMADAS A

+ Leia todas as instrucoes cuidadosamente.

» Nao coloque o aparelho dentro de agua ou qualquer outro liquido para proteger contra qualquer potencial risco de choque
eléctrico. Nao limpe o aparelho com agua abundante.

» Retire a ficha da tomada quando nao estiver a utilizar o aparelho, antes de instalar ou remover pecas e antes da limpeza.

+ Evite entrar em contacto com as pecas moveis.

» Nunca empurre os alimentos com as maos.

+ Use sempre raladores completamente montados com o tabuleiro de alimentos e brago do suporte de alimentos e com todas
as proteccoes instaladas.

» Alamina esta afiada, manuseie-a com cuidado ao limpar.

» Nao utilize nenhum aparelho com um cabo ou ficha danificados.

» Devolva o aparelho ao centro de assisténcia autorizado mais préximo para fins de inspec¢éo e realizacdo de todos os ajustes
eléctricos ou mecanicos possiveis e necessarios.

» O uso de pegas sobresselentes ndo recomendadas ou vendidas pelo fabricante pode provocar a ocorréncia de incéndios, choques
eléctricos ou lesoes.

+ Na&o utilize no exterior.

AVISOS E REGRAS DE SEGURANCA A

O fabricante recusa qualquer responsabilidade numa situacdo de utilizagdo indevida do aparelho. N&do utilize o Fiambreira de
alimentos com alimentos congelados, carne com 0ssos ou qualquer outro produto néo alimentar. Inspeccione periodicamente o
estado do cabo; deve ser substituido por técnicos qualificados se estiver danificado.

+ Quando limpar, ndo submirja o Fiambreira de alimentos em agua.

+ O Fiambreira nao deve ser lavado com um jacto de agua.

+ Na&o utilize extensdes.

+ Na&o puxe o cabo para retirar a ficha da tomada.

» Nao use o aparelho com as maos molhadas ou pés descalcos.

+ Instale o Fiambreira longe de fontes de calor.

Embora o aparelho esteja equipado com dispositivos de seguranga, mantenha as suas méos afastadas da lamina e pegas moéveis.
Os restantes riscos devem ser tidos devidamente em consideracdo durante as operagées de manutengédo ou limpeza (ou seja,
depois de ter removido as proteccdes). Retire a ficha da tomada e certifique-se de que o botédo graduado se encontra na posi¢ao
“0” antes de efectuar qualquer operagao de manutencdo. Periodicamente, remova a protec¢ao da faca, desapertando o parafuso
(situado no centro da protecgéo da faca), e limpe depois a lamina e o interior da protecgéo da faca com alcool ou agua quente.
Aviso. Nao esta previsto o uso deste aparelho por pessoas (incluindo criangas)com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou por pessoas sem experiéncia ou conhecimento, excepto caso tenham tinha a possibilidade de beneficiar, através de um
intermediario responsavel pela sua seguranca, de vigilancia ou instru¢des preliminares relativas ao uso do dispositivo.

E melhor vigiar as criangas para assegurar que elas nao brincam com o aparelho. Esta operagéo deve ser executada com o maximo
cuidado visto que diz respeito a um dispositivo de corte. Deve substituir a lamina quando ja nao for possivel afid-la novamente ou
quando a distancia entre a parte de corte da lamina e o protector da lamina for superior a 6 mm. O aparelho e todas as suas partes
devem ser limpas com panos suaves humedecidos com detergentes neutros padrdo. Use panos suaves para secar. Levante o
Fiambreira de alimentos e coloque-o de lado quando o carro deslizante se mover com dificuldade. Limpe cuidadosamente a barra
deslizante cilindrica e lubrifique-a com 6leo industrial.

AVISOS E REGRAS A A

Antes de utilizar o aparelho deve ler cuidadosamente todas as instrugdes, em particular os paragrafos com os simbolos de seguranca
e perigo.

Retire a ficha da tomada antes de efectuar as operagdes de manutencdo e desmontagem para limpar as protecgoes.

N&o use a maquina com as protec¢des removidas.

AVISOS ACERCA DA UTILIZAGAO A A

O fabricante recusa qualquer responsabilidade numa situacéo de utilizagédo indevida da maquina:

- Nao fatie alimentos congelados, carne com osso, produtos ndo alimentares e pulsos.

- Cabo eléctrico: Inspeccione-o periodicamente, e se estiver danificado deve substitui-lo por um cabo original.

- Na&o submirja o Fiambreira em &gua para fins de limpeza.

- Nao remova a ficha instalada no cabo eléctrico.

- Na&o utilize extensdes.

- Na&o use o aparelho com as méos molhadas ou pés descalgos.

- Nao coloque as méos perto das pegas em movimento mesmo que os dispositivos de seguranca estejam instalados.

Retire a ficha da tomada e certifique-se de que o botao graduado (6) se encontra na posicao “0” antes de efectuar qualquer
operacao de manutencao.

CONTROLO

Transmissao.

Depois de instalar o Fiambreira, certifique-se de que a transmissdo esté a trabalhar devidamente da

seguinte maneira:

- Botéo graduado (6) na posigéo “0”.

- Ligue o Fiambreira.

- Cologue um pano sobre a lamina (3), para a travar; a lamina ndo deve parar mesmo que seja aplicada
uma enorme pressao.
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Carro do grupo do tabuleiro de alimentos.

Certifique-se de que o botdo de fixagao (15) do grupo do tabuleiro de alimentos estéa devidamente fechado.

Capacidade deslizante do carro do grupo do tabuleiro de alimentos.

Certifique-se de que o carro desliza em toda a sua capacidade.

Pode acontecer que algum bocado da embalagem permaneca na barra deslizante
(28 e 29) e tornam a acgao de deslizamento imperfeita.

Limpe o quadrado nu (28) indicado na imagem por um pano (com cuidado para nao
remover a massa lubrificante da barra).

Periodicamente, limpe a barra redonda deslizante (29) e lubrifique-a com o 6leo
apropriado (30).

Abertura da antepara amovivel (2).

Rode o botéo graduado (6) completamente para assegurar um funcionamento perfeito.

Grupo afiador (10).

Certifique-se de que o grupo afiador (10) se encontra devidamente introduzido no seu assento.

3. ENTREGA, EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

TRANSPORTE — MANUSEAMENTO — ARMAZENAMENTO

O aparelho é embalado numa caixa de cartdo com as fichas introduzidas.

A embalagem é apropriada para fins de envio por todos os meios de transporte.As caixas de cartdo podem ser empilhadas umas
sobre as outras até um maximo de 3 caixas.

A embalagem deve ser:

- Mantida seca.
A - Manuseada por 2 pessoas.
- Quando em paletes, manusear apenas com transportadores de paletes ou empilhadoras eléctricas.

4. DADOS TECNICOS - DIMENSOES

CARACTERITICAS TECNICAS COMUNS

Estrutura em aluminio forjado

Proteccdo da faca, tabuleiro de alimentos e antepara amovivel: em
aluminio oxidizado

Haste que mantém a lamina montada sobre um rolamento esférico duplo

Motor ventilado profissional

Lamina temperada profissional

Anel de protecgéo da lamina fixa

MODELO LUXOR | OLIMPIA LUSSO — LADY DOLLY
20 22 22 25 | 195 | 22 25 | 275 [300€e| 220 | 250 | 300 |300sG| 350
A 250 | 250 | 263 | 263 | 233 | 263 | 263 | 263 | 263 | 260 | 260 | 315 | 380 | 380
= B | 360 | 360 | 415 | 415 | 381 | 415 | 415 | 415 | 415 | 400 | 400 | 455 | 535 | 535
DIMENSOES
C | 300 | 315 | 325 | 355 | 292 | 335 | 365 | 375 | 390 | 355 | 365 | 420 | 460 | 470
mm
D | 320 | 320 | 400 | 400 | 300 | 363 | 363 | 410 | 410 | 400 | 410 | 480 | 515 | 515
E [ 390 | 410 | 460 | 490 | 430 | 448 | 480 | 505 | 520 | 425 | 475 | 570 | 640 | 680
Diametro da lamina mm| 200 | 220 | 220 | 250 | 195 | 220 | 250 | 275 | 300 | 220 | 250 | 300 | 300 | 350
Poténcia do motor w| 110 120 140 | 140 120 | 140 | 140 | 150 | 190 | 140 | 140 | 230 | 230 | 300
Capacidade de corte cerca de mm [170+130 (160150 |230+160{230+180[200+130|230+165 [230+185|230+190 | 245+215 |210+155 | 210175 |245+220 [290+210 [290+255
Impulso do carro mm| 210 | 210 | 255 | 255 | 210 | 255 | 255 | 255 | 255 | 245 | 245 | 270 | 310 | 310
Peso kg| 10 12 12,5 | 13,5 " 13 14 16,5 | 17,5 15 15,5 24 29 36
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5. INSTALAGCAO E OPERACAO

Condicoes ambientais:

- Temperatura minima + 8 °C

- Temperatura maxima + 38 °C
- Humidade minima 30%

- Humidade méaxima 80%

- O Fiambreira tem de ser instalado sobre um apoio estavel para
evitar que se mova.
- O cabo deve ser ligado para evitar quedas ou deslizamento.

Nivelamento.

Certifique-se de que a antepara amovivel (2), com o botao graduado (6) na posi¢ao “0”, esta alinhada com a lamina na zona (A).
Se nao estiver alinhada, aperte ou desaperte o pé certo dos pés (12) para corrigir.

- Braco do suporte dos alimentos Espaco necessario para utilizacao
- Anterapa amovivel

- Lamina

- Proteccéo da faca

Interruptor de activagao / desactivagéo

- Botao graduado ~15¢cm
- Carro deslizante ou tabuleiro de alimentos deslizante

- Botao de bloqueio da proteccéo da faca

10 - Grupo afiador

12 - Pés

15 - Botéo de fixagdo do tabuleiro de alimentos

22 - Orificio de bloqueio do tabuleiro de alimentos / antepara amovivel (BLC)
23 - Botao de bloqueio do grupo afiador

O©ONOO O WN =
'

DESMONTAR O TABULEIRO DE ALIMENTOS COM O SISTEMA DE BLOQUEIO DA ANTEPARA
AMOVIVEL (BLC)

1) - Botdo graduado (6) na posi¢édo “0”.

2) - Tabuleiro de alimentos (7) em direc¢édo ao operador no final da posigéo transversal.

3) - Desaperte completamente o botao de bloqueio (15) do tabuleiro de alimentos (7).
) -

4) - Empurre o tabuleiro de alimentos em direccdo ao operador até o pino debaixo do botéo (15) entrar dentro do orificio (22) na
base do Fiambreira para permitir desmontar o tabuleiro, levantando-o verticalmente.

AFIAR A LAMINA - Diametro da lamina: 220 - 250

Nota: Deve ser salientado que a lamina é altamente resistente, pelo que s6 tem de ser afiada apenas quando
a capacidade de corte diminuir.
Retire a ficha da tomada.
Certifique-se de que a antepara amovivel (2) esta fechada (botdo graduado (6) na posigéo “0”).
Limpe cuidadosamente a parte da lamina que precisa de ser afiada.
Volte a introduzir a ficha na tomada.
Desaperte o botéo de bloqueio (23) do grupo afiador (10).
Eleve o grupo afiador, rodando-o 180° de maneira a que ambas as rodas figuem na posicéo de trabalho Ver Fig. 1.
Baixe o grupo afiador até ficar bloqueado (10).
Fixe o grupo rodando o botao de bloqueio (23).
Ligue o aparelho (5).
Prima o botao (26) e deixe a lamina rodar durante cerca de 1 minuto. Inspeccione a lamina quando parar, para verificar se ocorreu
a formacgao de alguma rebarba no gume.
Depois de ter determinado a presenca da rebarba, ligue o aparelho e prima suavemente o botdo (27) durante cerca de 3 segundos
para remover a rebarba produzida ao afiar a lamina.
Depois de afiar a lamina, movimente o grupo afiador até a sua posicéo original e limpe a extremidade da lamina.
Use alcool e uma escova para remover quaisquer residuos presentes na roda de afiar depois de efectuar varias operagdes de
afiar.
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AFIAR A LAMINA - Diametro da lamina: 300

Nota: Deve ser salientado que a lamina é altamente resistente, pelo que sé tem de ser afiada apenas quando

a capacidade de corte diminuir.
Retire a ficha da tomada.
Certifique-se de que a antepara amovivel (2) esta fechada (botdo graduado (6) na posicéo “0”).
Limpe cuidadosamente a parte da lamina que precisa de ser afiada.
Volte a introduzir a ficha na tomada.
Desaperte o botao de bloqueio (23) do grupo afiador (10).
Eleve o grupo afiador, rodando-o 180° de maneira a que ambas as rodas fiqguem na posicéo de trabalho Ver Fig. 1.
Baixe o grupo afiador até ficar bloqueado (10).
Fixe o grupo rodando o botédo de blogueio (23).
Ligue o aparelho (5).
Prima o botéo (26) e deixe a lamina rodar durante cerca de 1 minuto. Inspeccione a lamina quando parar, para verificar se ocorreu
a formacgéo de alguma rebarba no gume.
Depois de ter determinado a presenca da rebarba, ligue o aparelho e prima suavemente o botdo (27) durante cerca de 3 segundos
para remover a rebarba produzida ao afiar a lamina.
Depois de afiar a lamina, movimente o grupo afiador até a sua posicao original e limpe a extremidade da lamina.
Use alcool e uma escova para remover quaisquer residuos presentes na roda de afiar depois de efectuar varias operacdes de
afiar.

AFIACAO DA LAMINA para modelos com afiador removivel

OPTIONAL

A - Mola contra-rebarba

B - Mola afiadora

Fig. 1

N.B.: é necessario notar que a lamina € muito resistente, portanto deve ser afiada apenas quando a

capacidade de corte diminuir.

+ Tirar o plugue da tomada eléctrica.

Limpar cuidadosamente a parte de lamina que sera afiada.
Recolocar o plugue na tomada eléctrica.

+ Posicionar o anteparo mével (2) a maxima distancia da lamina (3) girando o botéo graduado (6)

+ Colocar o conjunto afiador (10) no anteparo mével (2) como indicado na Fig. 1 bloqueando-o com o parafuso (23).

» Premir o interruptor de accionamento do motor (5) para activar o afiamento automatico; se for necessario, girar o botdo graduado

(6) até que a mola afiadora gire junto com a lamina.

» Deixar a lamina afiar automaticamente por cerca um minuto, entdo proceder premindo o botéo de pressao da mola contra-

rebarba (27) por cerca dois-trés segundos; contemporaneamente deixar o botao e desligar o motor.
Efectuada a afiagdo, tirar o afiador (10) do aparador mével (2) e torne a inserir o mesmo no local original.
Depois de algumas afiagdes, limpar a mola afiadora de eventuais residuos com alcool servindo-se de uma escovinha.
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6. LIMPEZA E MANUTENGCAO

Geral.

Retire a ficha da tomada e certifique-se de que o botao graduado (6) esta na posicao “0” antes de efectuar a operacao de
limpeza.

- Nao use jactos de agua.

- Nao use escovas que possam deteriorar a superficie do aparelho.
- Use um pano suave humedecido com um detergente neutro normal.

- Nao mova o aparelho para o limpar. Encontram-se disponiveis luvas anti-corte e recomendamos a sua utilizacdo visto que existe
um perigo de corte.

Limpeza do aparelho.

Como pode observar, o Fiambreira foi concebido com o maximo de cuidado para assegurar uma limpeza facil, rapida e perfeita de
todas as pegas sem haver nenhum ponto onde restos de alimentos fatiados possam estagnar. O aparelho deve ser limpo pelo menos
uma vez por dia ou mais frequentemente se necessario (a cada mudanca do tipo de produto), certificando-se do méaximo grau de
limpeza de todas as superficies em contacto com os alimentos.

LIMPEZA DA LAMINA (3) A

N&o é necessario desmontar a lamina para a limpar, visto que todas as suas pecas podem ser alcangadas.
A lamina deve ser substituida por técnicos especializados.

- Use luvas resistentes a cortes. Desmontagem da cobertura da lamina (4).
- Desaperte o botdo (9), desenrosque-o e remova o disco da cobertura da lamina (4).

»
< >

Limpe a lamina (3) em ambas as faces
conforme indicado no diagrama.

LIMPEZA DO DEFLECTOR DE FATIAS (18)

Desaperte os parafusos (19) para remover o deflector de fatias (18).

LIMPEZA DAS RODAS

Use a escova metdlica para limpar quaisquer residuos de afiar
existentes nas rodas de esmeril ap6s muitas operacdes de afiar.
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7. RESOLUCAO DE PROBLEMAS
INFORMACOES UTEIS E CONTROLOS

Transmissao.

A transmissao é efectuada por um tipo de correia com multipla aderéncia, pelo que néo é necessario efectuar a regulagdo porque a
aderéncia é perfeita durante muitos anos.

- Preste atencdo para n&o sujar a transmissdo com gordura ou 6leo porque ela ira ficar escorregadia e perder a sua aderéncia.
- Neste caso, deve ser substituir a transmissdo com cuidado para remover a massa lubrificante do pino do motor e da roldana.

Cabo eléctrico.

Inspeccione o cabo periodicamente para determinar a sua condi¢do (nao deve haver qualquer dobra).
Qualquer cabo danificado deve ser substituido pelo fabricante, o servigo de apoio aos clientes ou por técnicos com uma qualificagao
semelhante para evitar qualquer situa¢ao de perigo.

Lamina (3).

Deve substituir a lamina quando ja nao for possivel afia-la novamente ou quando a distancia entre a parte de corte da lamina
e o protector da lamina for superior a 6 mm.

Rodas de esmeril do grupo afiador (10).
Estas rodas perdem a sua ac¢ao abrasiva e devem ser substituidas apos muitas operagdes de afiar.

Barra deslizante do carro do grupo do tabuleiro de alimentos (7) (lubrificacao).

Quando observar friccdo no deslizamento do carro do grupo do tabuleiro de alimentos, é necessario lubrificar as barras (28) e (29)
(ver a figura), limpéa-las cuidadosamente e colocar em seguida algumas gotas do 6leo lubrificante apropriado (30) e deixar o carro
deslizar.

28 7
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8. ELIMINACAO DE RESIDUOS

CONSELHO DE PROTECCAO AMBIENTAL

Este aparelho ndo pode ser descartado juntamente com os residuos domésticos comuns no final da sua vida util.
Deve ser deixado num ponto de recolha especial para a eliminagado de mercadorias eléctricas e electronicas.
Existe um simbolo explicativo no artigo, no manual de instru¢des ou na embalagem.

Alguns materiais podem ser recuperados:

Leia as instru¢des cuidadosamente.

A recuperacao de materiais, reutilizagao ou outras formas de reciclagem para aparelhos antigos significa que
pode desempenhar um papel importante na protec¢cdo ambiental.

Contacte as autoridades locais para obter indicagéo da localizagao do centro de reciclagem de residuos.

44



INSTRUKCJA OBStLUGI PL /POLAND

Instrukcje obstugi nalezy przechowywa¢ w poblizu produktu!

1. Informacje ogéine strona 45
2. Bezpieczenstwo strona 45
3. Dostawa, opakowanie i przechowywanie strona 47
4. Dane techniczne strona 47
5. Montaz i obstuga strona 48
6. Czyszczenie i konserwacja strona 50
7. Rozwigzywanie probleméw strona 51
8. Utylizacja urzadzenia strona 51

1. INFORMACJE OGOLNE

Drodzy Klienci,
prosimy o zapoznanie si¢ z instrukcjg obstugi przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia.

Dziekujemy za okazane zaufanie.

PREZENTACJA A

Niniejsza instrukcja powinna zosta¢ przekazana osobie odpowiedzialnej za obstuge i przeprowadzanie okresowej konserwaciji
krajalnicy. Instrukcja obstugi powinna by¢ utrzymywana w dobrym stanie i przechowywana w tatwo dostepnym miejscu. Krajalnice
sg poddawane weryfikacji i dlatego moga r6zni¢ sie pewnymi detalami od przedstawionych ponizej; nie ma to zadnego wptywu na
informacje zawarte w tej instrukcji.

ZNACZENIE INSTRUKCJI

Instrukcja obstugi stanowi integralng czes¢ urzadzenia. Zawiera ona istotne informacje dotyczace zasad bezpieczenstwa i zagrozen,
sygnalizowanych przy pomocy ponizszych symboli:

A/ O

Zawarte w instrukcji informacje pozwolg na uzytkowanie urzadzenia z zachowaniem petnego bezpieczenstwa, co w efekcie zapewni
maksymalng satysfakcje z eksploataciji.

DEKLARACJA DOSTAWCY

Deklarujemy, ze urzgdzenie wymienione na oktadce ponizszej instrukcji obstugi spetnia wymogi dyrektywy BMPT 242/1991 powigzanej
z europejska normg EN 55014 o emisji zaburzen elektromagnetycznych.

Deutsche Bundespost zostato powiadomione o dystrybucji niniejszego urzadzenia i ma prawo do kontrolowania jej przebiegu.

2. BEZPIECZENSTWO

NAPIECIE SIECI ZASILANIA

Przed podfaczeniem urzadzenia, nalezy sprawdzi¢ czy napigcie sieci zasilajgcej odpowiada napigciu wskazanemu na krajalnicy
(tabliczka znamionowa).

NSTRUKCJA EKSPLOATACJI

Po rozpakowaniu, nalezy umieéci¢ urzadzenie przetacznikiem wt./wyt. skierowanym w strong operatora.

. Przekreca]qc pokretto z podziatka, ustawi¢ pozgdang grubo$¢ plastra.

» Umiesci¢ zywnos¢ na wozku dociskajac ja do ruchomej Scianki przy pomocy ramienia dociskajacego skierowanego w strone
ostrza.

+ Poprzez wigczenie urzadzenia uruchomic ostrze.

+ Po zakonczeniu pracy, przekreci¢ pokretto z podziatka na pozycje “0”. Ramie dociskajace nie powinno byé zdejmowane, chyba ze
rozmiar zywno$ci nie pozwala na jego uzycie.
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OSTRZEZENIE: NALEZY ZASTOSOWAC PONIZSZE SRODKI BEZPIECZENSTWA A

+ Nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie zalecenia.

+ Nie zanurzaé urzadzenia w wodzie lub innym ptynie, gdyz grozi to porazeniem prgdem. Nie czy$ci¢ urzadzenia przy uzyciu
duzej ilosci wody.

+ Wylaczyé z kontaktu, gdy urzadzenie nie jest uzytkowane, przed zaktadaniem lub zdejmowaniem czesci oraz przed
czyszczeniem.

+ Unikaé¢ kontaktu z ruchomymi cze$ciami.

+ Nie przesuwa¢ zywnosci recznie.

+ Nalezy uzywa¢ jedynie w petni ztozonych krajarek, z wozkiem, ramieniem dociskajgcym oraz wszystkimi zabezpieczeniami.

+ Ostrze jest ostre, nalezy zachowa¢ ostroznoé¢ podczas czyszczenia.

+ Nie uzytkowa¢ urzadzenia jesli uszkodzony jest kabel lub wtyczka.

» W przypadku, gdy konieczne jest przeprowadzenie kontroli oraz koniecznych napraw, urzadzenie nalezy przekaza¢ do najblizszego
autoryzowanego punktu serwisowego.

+ Stosowanie czgsci zamiennych, ktére nie sg zalecane lub sprzedawane przez producenta moze by¢ przyczyng pozaru, porazenia
pradem lub obrazen uzytkownika.

+ Nie uzytkowac na zewnatrz pomieszczen.

OSTRZEZENIA | ZASADY BEZPIECZENSTWA A

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci w przypadku nieprawidtowego uzytkowania urzadzenia. Nie uzywac¢ krajalnicy do krojenia
mrozonek, miesa z kosémi lub produktéw innych niz artykuty spozywcze. Regularnie sprawdza¢ stan kabla; w przypadku uszkodzenia
musi zosta¢ wymieniony przez wykwalifikowany serwis.

+ Podczas czyszczenia nie zanurza¢ krajalnicy w wodzie.

+ Nie nalezy czysci¢ krajalnicy pod strumieniem wody.

+ Nie stosowa¢ przedtuzaczy.

+ Nie odtgcza¢ poprzez pociagniecie kablem.

+ Nie obstugiwa¢ maszyny wilgotnymi rekami lub bez obuwia.

+ Krajalnice nalezy ustawi¢ z dala od zrodet ciepta.

Pomimo, ze maszyna jest wyposazona w urzgdzenia zabezpieczajgce, nie nalezy zbliza¢ rgk do ostrza ani ruchomych czesci. Podczas
konserwacji lub czyszczenia (kiedy zabezpieczenia sg zdjete) nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage na ponizsze zagrozenia. Przed
rozpoczeciem konserwacji nalezy odtgczy¢ urzadzenie i ustawi¢ pokretto w pozycji “0”. Zdjaé ostrze odkrecajac $rube (posrodku
osfony noza), a nastepnie wyczysci¢ ostrze oraz wewnetrzng strone ostony noza przy pomocy alkoholu lub cieptej wody.
Ostrzezenie Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (wtgczajgc dzieci) z ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi oraz brakiem do$wiadczenia lub wiedzy, chyba ze osoba odpowiedzialna za ich bezpieczehnstwo
zapewnita przeszkolenie o sposobie uzytkowanie lub nadzér. Dzieci powinny by¢ pod opiekg dorostych w celu zapewnienia, ze nie
bawig sie urzadzeniem. Ze wzgledu na to, ze jest to urzgdzenie tngce, jego obstuge nalezy przeprowadzac¢ z najwiekszg ostroznoscia.
Ostrze powinno zostaé wymienione w przypadku, gdy nie mozna go juz naostrzy¢ lub odlegto$¢ pomiedzy czescig tnacg a ostong
noza wynosi wiecej niz 6 mm.

Maszyna oraz wszystkie jej czesci powinny byé czyszczone przy pomocy gabki zamoczonej w neutralnym $rodku czyszczgcym.
Wytrze¢ do sucha migkka $ciereczka. Jesli utrudniony jest ruch wézka, nalezy umiescié krajalnice na boku a nastgpnie ostroznie
wyczysci¢ i naoliwi¢ prowadnice.

OSTRZEZENIA | ZASADY A A

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy uwaznie zapozna¢ sig z instrukcjg obstugi, zwracajac szczegdlng uwage
na punkty dotyczace bezpieczenstwa oraz znakéw ostrzegawczych. Przed rozpoczgciem konserwaciji oraz demontazu na czas
czyszczenia, nalezy odiaczy¢ urzadzenie z zasilania.

Nie uzywa¢ urzadzenia je$li zabezpieczenia zostaty zdjete.

OSTRZEZENIA EKSPLOATACYJNE A A

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przypadku nieprawidtowego uzytkowania urzadzenia:

- Nie kroi¢ mrozonek, migsa z kos¢mi lub produktéw innych niz artykuty spozywcze.

- Kabel elektryczny: sprawdza¢ regularnie, w przypadku uszkodzenia wymieni¢ na zalecany przez producenta.

- Podczas czyszczenia nie zanurza¢ krajalnicy w wodzie.

- Nie odtgczac poprzez pociggniecie kablem.

- Nie stosowa¢ przedtuzaczy.

- Nie obstugiwa¢ maszyny wilgotnymi rekami lub bez obuwia.

- Pomimo, ze maszyna jest wyposazona w urzgdzenia zabezpieczajgce, nie nalezy zbliza¢ rak do ostrza ani ruchomych czesci.

Przed rozpoczeciem konserwacji nalezy odtaczy¢ urzadzenie i ustawi¢ pokretto (6) w pozycji “0”.

KONTROLA

Naped.

Po zmontowaniu krajalnicy sprawdzi¢ dziatanie napedu w nastepujacy sposob:

- Pokretto z podziatkg (6) w pozycji “0”.

- Wiaczyé krajalnice.

- Nacisng¢ na ostrze (3) poprzez szmatke; nawet w przypadku zastosowania duzej sity ostrze nie
powinno sie zatrzymac.
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Woézek.

Sprawdzi¢ czy Sruba mocujaca wézek (15) jest dobrze dokrecona.

Zakres $§lizgu wozka.
Sprawdzi¢ czy wozek przemieszcza sig¢ w swoim petnym zakresie.

Mozliwe jest, ze na prowadnicy (28 i 29) pozostaly kawatki opakowania, ktore
ograniczajg ruch.

Wyczysci¢ prostokatng prowadnice (28) (unikajac jej odttuszczenia).

Po wyczyszczeniu okragtej prowadnicy (29), nalezy ja naoliwi¢ (30).

Przesuwanie ruchomej scianki (2).
Sprawdzi¢ dziatanie ruchomej cianki przekrecajgc pokrettem (6) w catym jego zakresie.

Sprawdzi¢ prawidtowe osadzenie ostrzatki (10) w gniezdzie.

3. DOSTAWA, OPAKOWANIE | PRZECHOWYWANIE

TRANSPORT - PRZENOSZENIE - PRZECHOWYWANIE

Maszyna wraz z wtyczkami luzem jest pakowana w kartonowe pudto.
Opakowanie jest odpowiednie do przewozu wszelkimi srodkami transport.
Dozwolone jest uktadanie kartonéw na sobie na wysoko$¢ maksymalnie 3/4 kartonéw.

- Nie zamoczy¢ opakowania.

A - Przenosi¢ w dwie osoby.

- Jesli pudta znajdujg sie na paletach, nalezy je przenosi¢ przy uzyciu odpowiedniego sprzetu, np. elektrycznego

podnos$nika.

4. DANE TECHNICZNE - WYMIARY

OGOLNE DANE TECHNICZNE

Konstrukcja z odlewu aluminiowego

Ostfona noza, wézek oraz ruchoma $cianka: z utlenionego aluminium
Watek trzymajacy ostrze osadzone na podwojnym fozysku kulkowym
Przewietrzany silnik

Profesjonalne odpuszczone ostrze

Nieruchomy pierécien ochronny ostrza

MODEL LUXOR | OLIMPIA LUSSO — LADY DOLLY

20 22 22 25 195 22 25 275 |300E| 220 | 250 | 300 [300sG| 350

A | 250 | 250 | 263 | 263 | 233 | 263 | 263 | 263 | 263 | 260 | 260 | 315 | 380 | 380

B | 360 | 360 | 415 | 415 | 381 | 415 | 415 | 415 | 415 | 400 | 400 | 455 | 535 | 535

WYMIARY

mm C| 300 | 315 | 325 | 355 | 292 | 335 | 365 | 375 | 390 | 355 | 365 | 420 | 460 | 470

D | 320 | 320 | 400 | 400 | 300 | 363 | 363 | 410 | 410 | 400 | 410 | 480 | 515 | 515

E | 390 | 410 | 460 | 490 | 430 | 448 | 480 | 505 | 520 | 425 | 475 | 570 | 640 | 680

Srednica ostrza mm| 200 | 220 | 220 | 250 | 195 | 220 | 250 | 275 | 300 | 220 | 250 | 300 | 300 | 350

Moc silnika w| 110 120 140 | 140 120 140 | 140 | 150 | 190 140 | 140 | 230 | 230 | 300
Zakres cigcia mm |170+130 160150 ]230+160 [230+180[200+130{230+165 [230+185|230+190 | 245215 |210+155 [210+175 | 245220 {290+210 [290+255

Suw wozka mm| 210 | 210 | 255 | 255 | 210 | 255 | 255 | 255 | 255 | 245 | 245 | 270 | 310 | 310

Masa kg| 10 12 12,5 | 13,5 11 13 14 16,5 | 17,5 15 15,5 24 29 36
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5. MONTAZ | OBSLUGA
MONTAZ

Warunki otoczenia:

- Minimalna temperatura + 8 °C

- Maksymalna temperatura + 38 °C
- Minimalna wilgotno$¢ 30%

- Maksymalna wilgotno$¢ 80%

- Krajalnice umiesci¢ na stabilnym podtozu, aby unikna¢ jej
przemieszczania sie.

- Podtaczy¢ kabel w taki sposéb, aby nie zagrazat potknigciem
sie lub posliznigciem.

Wyréwnywanie.

Sprawdzi¢, czy w obrebie strefy (A) ruchoma scianka (2) z pokrettem (6) w pozycji “0” znajduje si¢ na jednej linii z ostrzem.
Jesli nie, nalezy odpowiednio dopasowa¢ utozenie ndzek (12), w razie koniecznosci odkrecajac je lub przykrecajac.

Ramig dociskajgce
Ruchoma $cianka Niezbedna przestrzen robocza
- Noz

Ostona noza

Przetacznik On / Off [Wh/Wyt.]

- Pokretto z podziatkg

Ruchomy wozek ~15cm
Sruba zabezpieczajgca ostone noza

10 - Ostrzatka

Nozki

Sruba mocujaca wozek

22 - Blokada wézka / otwor ruchomej $cianki (BLC)

Sruba zabezpieczajgca ostrzatke

DEMONTAZ WOZKA Z ZASTOSOWANIEM SYSTEMU BLOKADY RUCHOMEJ SCIANKI (BLC)

1° - Pokretto z podziatkg (6) w pozycji “0”.

2° - Wozek (7) w koncowej pozycji suwu.

3° - Odkrecié gatke mocujgcg (15) wozek (7).

4° - Popchna¢ wozek w kierunku operatora do momentu az bolec pod gatkg (15) wejdzie w otwédr (22) w podstawie krajalnicy.
Umozliwi to demontaz wézka poprzez uniesienie go pionowo.

OSTRZENIE NOZA - Srednica ostrza: 220 - 250

ONOO O WN =
[ '

_
o N
[

N
w
'

Rys. 3

N.B.: nalezy pamietaé, ze ostrze jest bardzo wytrzymate i dlatego wymaga ostrzenia jedynie wtedy, gdy
zmniejsza sie wydajnosé krojenia.

+ Odigczy¢ z zasilania.

+ Sprawdzi¢ czy ruchoma $cianka (2) jest zamknieta (pokretto (6) w pozycji “0”).

+ Doktadnie wyczysci¢ te cze$¢ noza, ktéra ma byé zaostrzona.

+ Ponownie podigczy¢ wtyczke.

+ Poluzowa¢ $rube zabezpieczajaca (23) ostrzatke (10).

» Podnies¢ ostrzatke i obréci¢ jg o 180° tak, aby oba kota znajdowaty sie w potozeniu roboczym. Patrz Rys. 1.

+ Obnizy¢ ostrzatke do momentu zablokowania(10).

» Zamocowac¢ ostrzatke przy pomocy Sruby (23).

+ Uruchomi¢ urzadzenie(5).

+ Wecisng¢ przycisk (26) i przez 1 minutg pozwoli¢ na obroty noza. Gdy néz sig zatrzyma, sprawdzi¢ czy na krawedzi nie powstaty

zadziory.

+ Jesli sg obecne zadziory, uruchomi¢ urzgdzenie i wcisngé przycisk (27) na ok. 3 sekundy, aby je usungg.

+ Po zakonczeniu ostrzenia, ustawi¢ ostrzatke w pozycji poczatkowej i oczy$ci¢ krawedz noza.

+ Po kilku ostrzeniach, usunaé¢ osad pozostaty na kotach ostrzatki przy pomocy alkoholu i szczoteczki.
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OSTRZENIE NOZA - Srednica ostrza: 300

N.B.: nalezy pamietaé, ze ostrze jest bardzo wytrzymate i dlatego wymaga ostrzenia jedynie wtedy, gdy
zmniejsza sie wydajnos¢ krojenia.
Odfaczy¢ z zasilania.

Sprawdzi¢ czy ruchoma $cianka (2) jest zamknieta (pokretto (6) w pozycji “0”).
+ Doktadnie wyczyscié te cze$¢ noza, ktéra ma byé zaostrzona.

+ Ponownie podtaczy¢ wtyczke.

+ Poluzowac¢ $rube zabezpieczajaca (23) ostrzatkeg (10).

Podnies¢ ostrzatke i obrécic jg o 180° tak, aby oba kota znajdowaty sie w potozeniu roboczym. Patrz Rys. 1.
Obnizy¢ ostrzatke do momentu zablokowania(10).

» Zamocowac¢ ostrzatke przy pomocy $ruby (23).
+ Uruchomié¢ urzadzenie(5).

+ Wcisng¢ przycisk (26) i przez 1 minutg pozwoli¢ na obroty noza. Gdy néz si¢ zatrzyma, sprawdzi¢ czy na krawedzi nie powstaty
zadziory.

Jesli sg obecne zadziory, uruchomi¢ urzadzenie i weisna¢ przycisk (27) na ok. 3 sekundy, aby je usunat.

Po zakonczeniu ostrzenia, ustawi¢ ostrzatke w pozycji poczatkowej i oczysci¢ krawedz noza.
+ Po kilku ostrzeniach, usuna¢ osad pozostaty na kotach ostrzatki przy pomocy alkoholu i szczoteczki.

OSTRZENIE NOZA (modele ze zdejmowang ostrzatka)

OPTIONAL

A - sciernica gtadzaca
B- &ciernica ostrzaca

Uwaga: néz jest bardzo wytrzymaty — nalezy ostrzy¢ go tylko w przypadku, gdy zmniejsza sie zdolnosé
ciecia.
+ Wyciagna¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

Doktadnie umy¢ cze$¢ noza do naostrzenia.

Wigczy¢ urzadzenie do pradu.
+ Ustawi¢ ruchoma $cianke (2) jak najdalej od noza (3) za pomocg pokretta ustawiania grubosci krojenia (6).
» Umiesci¢ ostrzatke na ruchomej Sciance (2), jak pokazano na rys. 1, i zablokowa¢ jg za pomoca gatki (23).

» Nacisna¢ wytacznik (5), by rozpocza¢ automatyczne ostrzenie; jezeli jest to konieczne, za pomocg gatki (23) ustawi¢ jednoczesne
poruszanie sig ciernicy ostrzacej i noza.

Pozwoli¢, by ostrzatka automatycznie ostrzyta n6z przez okoto 1 minutg, nastepnie nacisnac zacisk éciernicy gtadzacej i przytrzymac
przez okoto dwie-trzy sekundy; uwalniajac zacisk, jednocze$nie wytaczy¢ silnik.

Po zakonczeniu ostrzenia zdjaé ostrzatke (10) z ruchomej $cianki (2) i odtozy¢ do oryginalnego opakowania.
+ Po kilku ostrzeniach wyczysci¢ Sciernice ostrzaca z ewentualnych resztek za pomoca szczoteczki i alkoholu.
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6. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Informacje ogéline.
Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy odtaczy¢ urzadzenie i ustawi¢ pokretto (6) w pozycji “0”.

- Nie stosowa¢ strumienia wody.
- Nie stosowac¢ szczotek, ktére mogtyby zniszczyé powierzchnie urzadzenia.
- Stosowac gabke zamoczong w neutralnym $rodku myjacym.

- Nie przemieszcza¢ urzadzenia na czas czyszczenia. Zalecane jest uzywanie odpowiednich rekawic ochronnych, gdy istnieje
niebezpieczenstwo zacigcia sie podczas czyszczenia.

Czyszczenie urzadzenia.

Jak wida¢, krajalnica zostata zaprojektowana tak, aby w jak najwiekszym stopniu utatwi¢ i usprawni¢ czyszczenie wszystkich czesci,
uniemozliwiajgc odkfadanie sig resztek pozywienia. Czyszczenie urzadzenia nalezy przeprowadza¢ przynajmniej raz dziennie lub,
w razie koniecznosci, czesciej (przy kazdej zmianie rodzaju produktu). Nalezy doktadnie czyéci¢ powierzchnie majgce stycznos¢ z
zywnoscig

CZYSZCZENIE NOZA (3) A

Demontaz noza na czas czyszczenia nie jest konieczny, gdyz wszystkie jego czesci sg tatwo dostepne.
Jedynie wykwalifikowany personel moze przeprowadza¢ wymiane noza.

- Nalezy uzywac¢ rekawic ochronnych. Demontaz ostony noza (4).

- Poluzowa¢ érube (9), a nastepnie zdjac ostong noza (4).

A

Wyczysci¢ n6z (3) po obu stronach w
sposéb przedstawiony na rysunku.

CZYSZCZENIE PLYTKI PRZEKAZUJACEJ PLASTRY (18)

Poluzowac¢ Sruby (19) i zdjg¢ ptytke (18).

CZYSZCZENIE KOL OSTRZALKI

Po kilku ostrzeniach, przy pomocy metalowej szczoteczki,
nalezy wyczysci¢ kotka Scierne z osadu.
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7. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
PRZYDATNE INFORMACJE ORAZ UKLAD REGULACJI

Naped.

W tym urzadzeniu za naped stuzy nastawny pas transmisyjny, ktérego regulacja nie jest konieczna, gdyz jego przyczepnos¢
gwarantuje sprawne funkcjonowanie przez wiele lat.

- Uwaza¢, aby nie zabrudzi¢ go ttuszczem lub olejem, poniewaz straci wtedy swojg przyczepno$¢.
- W takim wypadku nalezy go wymieni¢, pamietajac o odttuszczeniu zaréwno sworznia jak i kota pasowego silnika.

Kabel elektryczny.

Regularnie sprawdza¢ stan kabla (nie powinno by¢ zadnych zagie¢) Jesli kable zostat uszkodzony, powinien zosta¢ wymieniony przez
producenta, autoryzowany punkt serwisowy lub osobe o odpowiednich kwalifikacjach.

Ostrze (3).

Ostrze powinno zosta¢ wymienione w przypadku, gdy nie mozna go juz naostrzy¢ lub odlegtos§¢ pomiedzy czescia thaca a
ostong noza wynosi wigcej niz 6 mm.

Kota scierne ostrzatki (10).
Po wielu ostrzeniach kota tracg swoje wtasciwosci $cierne i muszg zosta¢ wymienione.

Ruchomy wézek (7) (smarowanie).

Jesli podczas ruchu woézka napotykany jest opér, nalezy przeprowadzi¢ smarowanie prowadnic (28) i (29) w sposéb przedstawiony
na rysunku. Nalezy je wyczysci¢ i naoliwi¢ przy pomocy odpowiedniej olejarki (30) a nastepnie sprawdzi¢ ruch wozka.

28 «— 7

29

8. UTYLIZACJA URZADZENIA

ZALECENIA DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA

Kiedy zakonczy sie okres uzytkowania niniejszego produktu, nie nalezy usuwa¢ go wraz ze zwyktymi odpadami
gospodarczymi.

Nalezy go przekaza¢ do punktu utylizacji elektrourzagdzen. Na produkcie, w instrukcji obstugi oraz na opakowaniu
znajduje sie odpowiednie oznaczenie informacyjne.

Niektére materiaty mogg zosta¢ odzyskane: nalezy uwaznie zapozna¢ sig z instrukcjg. Odzyskiwanie materiatow,
ponowne uzycie, oraz inne formy recyklingu starych urzadzen w znaczacym stopniu przyczyniajg sig do ochrony
Srodowiska.

Nalezy skontaktowa¢ sie z lokalnymi wtadzami, aby uzyskac informacje odnoénie najblizszego punku utylizacji
elektrourzadzen.
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MHCTPYKLUUA MO SKCIJITYATALINA RUS / RUSSIAN FEDERATION

XpaHuTe AaHHYIO MHCTPYKLMIO BMECTe C u3aenuneMm, Ytobbl UMeTb BO3MOXKHOCTb 06pallaTbCsi K He.

1. O6was nHdpopmauus cTpaHuua 52
2. BesonacHoCTb cTpaHuua 52
3. [ocTaBka, ynakoBKa v XpaHeHue cTpaHuua 54
4. TexHu4ecKue xapakTepucTUkn cTpaHuua 54
5. YcTtaHoBKa 1 aKcnnyaTauums cTpaHuua 55
6. Yuctka u akcnnyatauus cTpaHuua 57
7. YcTpaHeHue HeucnpaBHOCTeW cTpaHuua 58
8. YTunusaums cTpaHuua 58

1. OBLLAA UHOOPMALIUA

YBarkaeMble KIIMEHTbI,
Mepen “CMonb30BaHWEM 3TOrO YCTPOWCTBA, NoXKanyicTa, NpounTanTe AaHHYH MHCTPYKLMIO MO SKCnlyaTaumu.

Bnaropapwm 3a Bawe gosepue!l

MPE3EHTALUSA A

Llens aToro pykoBoAcTBa B TOM, YTOObl MPeAOCTaBUTb KJIMEHTY Kak MOXXHO 6orblie MHopMauuv o Halleli nomtepeske
1 yKasaHusi Mo ee aKCrniyaTaumun u TEXHUYECKOMY O6CHy>)KUBaHWIO B UHTepecax ee aheKTUBHOMO MCronb3oBaHus. [aHHoe
PYKOBOJACTBO [OJIXKHO HAXOAMTbCS y Nnua, OTBETCTBEHHOIO 3a UCMONb30BaHUE ¥ NepUoanYeckoe TEXHNYECKoe 06CIy>KuBaHne
JloMTepe3ku. PyKoBOACTBO JOMXKHO COAEP XKATbCS B UCMPABHOM COCTOSIHUU U XPaHUTLCS B NErko AOCTYMHOM AJfis OnepaTUBHOro
Mcnonb30BaHNUs MecTe. JlIoMTepeskn NoCTOSIHHO MOABEPrarnTCsl NEPECMOTPY, U MOTOMY BO3MOXKHO HaIMUYME OTIMYALOLLMUXCS OT
nokasaHHbIX 34ecb AeTasneii; 9Ta BO3MOXHOCTb HE UMEET CyLLECTBEHHOIO BIMSIHUA Ha UHpOpMaLMio, Coep KaLLlytocsi B 9TOM
PYKOBOJACTBE.

BAXKHOCTb PYKOBOACTBA

MHCprKLlMﬂ ABNSETCS COCTaBHOM 4YacTbto MawvHbl. OHa COAEP>KNT Ba>KHYH VIHCbOpMaLlMK) OTHOCUTENbHO 6€30MacHOCTN 1

onacHbIX CUTyaumi, 0603HaY€eHHbIX TAKMUMWU CUMBOJIAMM. r 2 .

CO,U,ep)KaLLlaﬂCﬂ B HeW MH¢)OpMauMﬂ no3sonut Bam ucnonb3osaTb MaLLUHY B YCIOBUSAX COBEPLLUEHHON 6€e30MacHOCTU U nony4yaTb
MaKkcuMalibHOe y[0BIeTBOPEHNEOT €€ NMPUMEHEHUS.

OEKNAPALIUA MOCTABLLMKA

HacTosawmmM noaTBep>XaaeTcs, YTo Ha3BaHHOE Ha 06J10>KKe 3TOW MHCTPYKLMU MO UCMOSb30BaHMI0 3KCnlyaTauum COOTBETCTBYIOT
nvpekTnBe BMPT 242/1991, kacatoLueiics eBponeiickoro pernameHta EN 55014 no npefoTspalleHuto nomex. Hemeukas noyta
Deutsche Bundespost nponHdopmypoBaHa o cobiTe 3Toro 060pyi0BaHUs, U UMEET NPaBO KOHTPONMPOBATL €ro NPUMEHEHNME.

2. BESOINACHOCTb

HANPSA>XXEHUE NUTAHUA

Mepen noaknoyeHnem yb6eanTech, YTO HanNpPsi>XeHUe B CeTUW COOTBETCTBYET HAMPS>KEHWIO, YKa3aHHOMY Ha JloMTepe3ke (CM.
NAEHTUPMKALMOHHYIO TabnnuKy).

MHCTPYKUUA MO UCMOJIbSOBAHUIO

+ PacnakoBaB nomTepesky, pasmecTuTe ee Tak, 4ToObl BbIK/to4aTeslb HaxXoAnICs nepes onepaTopoMm.

+ YcTaHoBWTE >Xenaemyo TOJLLUMHY TIOMTUKA NOBOPOTOM perynstopa.

+ Pa3mecTuTe Hapesaemblil NPoAyKT Ha KapeTKy, HaXXKUMas Ha PyKoSTKY Aep>xatens NpoaykTa nepen ne3smeM, n ybeamtecs,
YTO NPOAYKT YyNMpaeTCsi B MOABUXKHYIO NEPErOPOAKY.

+ BknounTe npmbop, 3anycTns TEM CaMbIM JIEe3BME.

+ lMocne ucnonb30BaHMs NOBEPHUTE PYYKy 06paTHO B nosioxkeHue “0”. Henb3s ypanaTb NULLEBYHO PyKOATKY, ecnu dopma n
pasmep NpoayKTa no3BosisitoT ee NCMOoSb30BaTh.
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NPEAYNPEXAEHUE: MPUHUMAEMbIE MEPbI MPEAOCTOPO>XXHOCTHU A

+ BHMMaTenbHo npounTainTe BCIO MHCTPYKLMIO

+ Bo n3be>xaHne no60i 0NacHOCTV NOPa>KeHNs INEKTPUYECKMM TOKOM He Norpy>kaiiTe ycTpoicTBo B BoAy Unu B nto6yio Apyryto
XupkocTb. He ucnonbayiite 60nbLuoe KONUYECTBO BOALI 1S YUCTKN YCTPOHCTBA.

OTknioyaiTe yCTPOINCTBO, €CNN HE UCTONb3YeTCH, Nepes yCTaHOBKON MW CHATVEM feTanei n nepes YNCTKOWN.

W36eraiiTe KOHTaKTa C ABUKYLUMMUCS YaCTAMK.

Hukorpa He npu>knmaiiTe yCcTpOCTBO PyKOiA.

Bcerpa nonb3yiTech NONHOCTLIO CO6PaHHO NOMTEPE3KO# C JIOTKOM AJA NPOAYKTOB U PYKOSITKOW Aep>KaTensi NpoAyKTOB U CO
BCEMM 3aLUMTHLIMM YCTPOHCTBAMM.

INesBue ocTpoe, Npu 06paLleHnn C HUM NPOABNSAIATE OCTOPOXKHOCTb.

He nonb3yiiteck npu6opamu c NoBpe>KAEHHbIM Kabenem uamn LUTEKEPOM.

CpaiiTe yCTPOMCTBO B GnM>KailLnNii aBTOPM3OBAHHbIA CEPBUCHBINA LEHTP AN NPOBEPKM U NMPOBEAEHMS BCEX BO3MOXKHbIX U
HE0OX0AMMbBIX ANIEKTPUYECKNX UM MEXAHNYECKNX HACTPOEK.

Vcnonb3oBaHue 3anacHbix YacTei, KOTopble He OblIM PEKOMEHAOBAHbI UM NPOAAHbI U3rOTOBUTENEM, MOXKET CTaTb MPUYUHON
no>kapa, Nopa>keHUs ANEeKTPUHECKUM TOKOM UNN TPaBMbl.

» He ncnonbayiiTe yCTPOICTBO BHE NMOMELLEHWA.

NPEAYNPEXXAEHUA N NPABUJIA BE3BOIMNMACHOCTHU A

M3rotoBuTenb 0TKa3bIBAETCA OT BCAKON OTBETCTBEHHOCTM B Clly4ae HeHaAnexXxallero ncnonb30BaHust yCTponcTea.

He ncnonb3ayiite noMTepesKky Anst 3aMOPO>XKEHHbIX NPOAYKTOB, MSICA C KOCTSMU, TOSIbKO ANst NPOAYKTOB nuTaHus. MNepuoanyeckn
npoBepsarTe COCTOsAHME Kabens; Npu ero NoBPE>KAEeHUN OH AOMKEH ObiTb 3aMEHEH KBANMMUUMPOBAHHbLIMU CeLnanucTamm.

+ [pu yncTKe He norpy>kanTe NOMTEPE3KY B BOAY.

* Henb3si MbITb IOMTEPE3KY BOAOCTPYMHbIM YCTPONCTBOM.

* He nonb3yntecb yonMHUTENSAMU.

+ [lpy OTKIIHOYEHNN He TSHUTE 3a LUHYP.

* He nonb3yinTecb NprubOpPOM C MOKPbIMU pyKamu Uimn CTosi 60CMKOM.

+ [ep>xxunte NoOMTEPE3KY BAASM OT UCTOYHMKOB Tenna.

[la>ke HECMOTPS Ha TO, YTO YCTPOWCTBO OCHALLEHO 3NIeMeHTaMu 6€30MacHOCTM, He NPUBNM>KaRTE PyKM K NTE3BUIO U ABMKYLLMMCS
YyacTsM. Bo BpeMsi TEXHNYECKOro 06CNY>KMBAHUS UM YNCTKM (T.€. MPU CHATbLIX 3aLLUMTHBIX MPUCMOCO6EeHUsX) CneayeT yunuTbiBaTb
npoyve UCTOYHWKKU onacHocTw. lMepen nposeaeHneM N60W onepaunmn no 06CNY>KMBAHUIO OTKOUMTE YTPOMCTBO OT CETU U
y6eanTech, 4YTO PerynsTop € AeneHusiMi B nono>keHun “0”. Nepnoanyeckn CHUManTe 3almTy HOXXa, OTKPYTUB BUHT (B LiEHTpe
3alWmMTbl HOXKA), 3aTeM NMOYUCTUTE NE3BME Y BHYTPEHHIOK YacTb 3aLUMTbI HOXXa CMMPTOM WU TENOi BOAOM.

Mpeaynpe>xxapeHne OTO YCTPOICTBO HE MNPEfyCMOTPEHO AN UCMOSb30BaHWSA MoAbMW (B T.4. AETbMW) C OrpaHnYeHHbIMU
DOU3NYECKNMU, CEHCOPHBIMU UITN NCUXUYECKUMWN BO3MOXKHOCTSIMU UK Nt0ibMU 6€3 OMbITa U 3HAHWIA, €CINN Y HUX HET BO3MOXHOCTH
HaxoAMTbCA NOJ HAA30POM MM MOJSYUNTL NpeABapuTesibHble UHCTPYKLUMM OTHOCUTENbHO MCMONb30BaHUA 3TOr0 YCTpPOMCTBaA
OT nocpefHvKa, OTBETCTBEHHOro 3a Mx 6e3onacHocTb. ModToMy nydlle He OCTaBnATb AeTeil 6e3 nNpucmMoTpa, YTo6bl BbiTh
YBEPEHHbIM, YTO OHW He UrparoT C yCTPOMCTBOM. DTa onepaumns AoS>KHA NPOBOANTLCS C 0COO0W OCTOPOXKHOCTLIO, TaK Kak oHa
KacaeTCst pexyLLUero ycTpoicTea. Jleasune [OMKHO 3aMEHATLCS, KOra ero y>ke HeBO3MOXHO 3aTO4UUTb UMM eClM PacCcTosiHne
Me>Xy pe>kyLLei 4acTblo Ne3Bust 1 NPOTEKTOPOM N1e3BKs cocTaBnseT 6oniee 6 MM. YCTPONCTBO M BCE €ro YaCTH HY>XHO YNCTUTb
MSAMKON TKaHb, CMOYEHHOW CTaHAAPTHbIM HEeNTpanbHbIM MOKOLUMM CPeAcTBOM. [MpoTupaiTe HacyXxo MSIrkoW TKaHbto. Ecnu
KapeTka ABUXXETCS C TPYAOM, NOAHUMUTE NIOMTEPE3KY W NocTaBbTe ee Habok. TlaTeslbHO MoYMCTUTE LUMIMHAPUYECKWIA Ban
CKOMNbXXEHUSI U CMaKbTe ero MalMHHbLIM MAcnoM.

NPEAYMPEXXAEHUS U NMPABUIA A A

BHuMmaTenbHO npounTante BCe yKasaHus nepej UCrosb30BaHNeM MalluvHbl, YAenus ocoboe BHUMaHMe ab3auam ¢ CuMBonaMmn
6€30MacHOCTM U OnacHbiX cuTyauuii. UsBnekute WTekep nepen onepauvsiMm Nno O6CAY>KMBAHWIO M pPas3bopke AN YUCTKK
3aLUMTHBIX NPUCIOCO6M1eHNI He Nonb3yinTech MaLLMHON NPU CHATLIX 3aLLUMTHBIX NPUCMOCO6IEHMSX

NPEAYNPEXXAEHUA OTHOCUTEJIbHO UCNOJIb3OBAHUA A A

N3roToBuTENb OTKa3blBAETCA OT BCSKON OTBETCTBEHHOCTH B cny4dae HeHaane><awlero ncnosib3oBaHns MallunHbI:

- He Hape3aiiTe 3aMOPO>KEHHbIE MPOAYKTbI, MSICO C KOCTSIMM, TOJBKO MPOAYKTHI MUTAHUS.

- [Mepuoanyecku NPoBepsiiTe 3NEKTPUYECKMI Kaberb, B Cliy4ae NoBPEXK AEHUs 3aMEHSIATE €ro OPUrMHASbHBIM.
- [pu uncTKe He Norpy>kanTe SIOMTEPE3KY B BOLY.

- [Mpu n3BneveHUM WrTekepa He THWUTE 3a LUHYP.

- He nonb3ayiTech yanMHUTENSIMU.

- He nonbayiiTech Npr6opoM € MOKPbIMM PyKamu Un CTOst GOCUKOM.

- He mep>kuTe pykn 0KOSO ABUXKYLUMXCS HACTEN Aa>Ke NMPU HANMMYUU 3aLUMTHBIX MPUCMOCOBNEHNIA.

Mepea npoBeaeHueM nio6oi onepauum No o6Cny>KMBaHWIO OTKIIOYMTE YCTPOWTBO OT CETH M y6eauTecb, YTO perynsatop ¢
AeneHusiMu (6) B nono>xexuu “0”.

KOHTPOIJ1b

Mpusoa.

[poBepbTe OTCyTCTBME MOMeXx B paboTe MpuBoAa MOcfe YCTAHOBKU NOMTEPEe3Ku CreaytoLmm

o6paszom:

- [MocTaBbTe perynatop (6) B nonoxxexue “0”.

- BxntounTe nomtepesky.

- [MpyNoMOLLM TKaHW HaXKMUTE Ha ne3Bwe (3) Al ero OCTaHOBKMW, Ie3BUE HE LONKHO OCTaHaBUBaTLCS
LiaXke Mpu CUIIbHOM HaXkaTuu.
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KapeTka rpynnbl notka.

[poBepbTe, 4TO6bI hrKeHpytoLas pyyka (15) rpynnbl noTka 6bina XopoLo 3akpy4eHa.

CKoJb>XXeHue rpynnbl OTKa.

MpoBepbTe, 4TOObLI KapeTka CKoJb3nna 6e3 orpaHUYeHUiA.

Mo>keT 6bITb, 4TO HEKOTOPbIE HaCTU YNaKOBKM OCTAIOTCA Ha Basly CKOJIbXKEHUS
(28 n 29) 1 co3paBaTb NOMEXMN ANS CKOSbXXEHNS.

[MouncTunTe ykasaHHbI Ha pUCyHKe KBaApaTHbIN Ban (28) npu NOMOLLUM TKaHu (He
ynanss ¢ sana cMasky).

[Meproamnyeckn nocne YMCTKM KPYribiX BanoB CKOMb>XXeHWs (29) cmasbiBaiTe ero
Hagne>kawmm macnom (30).

OTKpbIBaHUe NOABUXKHOW Nneperopoakm (2).
[MoBepHuTe perynsTop (6) BO BCeM ero avanasoHe AN NPOBEPKM OTCYTCTBUS NOMEX.

pynna saTtauusanus (10).
[MpoBepbTe NPaBMbHOCTL YCTAaHOBKYM rpynnbl 3aTa4msanus (10).

3. NOCTABKA, YITAKOBKA U XPAHEHUE

TPAHCIMOPTUPOBKA - OBPALLEHUE - XPAHEHUE

MalwmHa ynakosaHa B KapTOHHYO KOPOOKY C BCTaBIIEHHbIMU 3arflyLLKamu.
YnakoBKka paccuntaHa Ha nepeBo3Ky BCEMU BUAAMU TPaHCNopTa.
MOo>KHO CTaBWTb OfIHY Ha ApYryto He 6onee 3 - 4 KOPOOOK.

2 - YnakoBka A0SXKHa COAEP>KaTbCs CYXOiA.

- FlepeMeu.laeT(m ABYMs NOAbMN.
- l'lpM yKnagke Ha nogaoHax nepemMellatb TONbKO yCTpOVICTBaMM AN NoAA0HOB UITN 3NEeKTPOoNnoAbeMHUKaMM,

4, TEXHWHECKUE XAPAKTEPUCTWUKMU - PASMEPbI

OBLUME TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

- CTpyKTypa v3 n1Toro antoMuHus

- BawwmTa HO>Ka, TOTOK U NoABU>KHas neperopojka: u3 okcnamposaHHOro
aJlTlOMUHKUA

- Ban nessust yctaHOBNEH HA ABONHOW NMOALUMMHMK
- [podheccnoHanbHbIi BEHTUAMPYEMbIR ABUraTens
- 3akaneHHoe npodeccmoHanbHoe ne3sune

- @MKCMPOBaHHaﬂ KonbLeBas 3aliunTa ne3sus

LUXOR | OLIMPIA LUSSO — LADY DOLLY
MOAEJU
20 22 22 25 [ 195 | 22 25 | 275 |300€&| 220 | 250 | 300 (300sc| 350
A| 250 | 250 | 263 | 263 | 233 | 263 | 263 | 263 | 263 | 260 | 260 | 315 | 380 | 380
B | 360 | 360 | 415 | 415 | 381 | 415 | 415 | 415 | 415 | 400 | 400 | 455 | 535 | 535
PASMEPbI
MM C | 300 | 315 [ 325 | 355 | 292 | 335 | 365 | 375 | 390 | 355 | 365 | 420 | 460 | 470
D | 320 | 320 | 400 | 400 | 300 | 363 | 363 | 410 | 410 | 400 | 410 | 480 | 515 | 515
E | 390 | 410 | 460 | 490 | 430 | 448 | 480 | 505 | 520 | 425 | 475 | 570 | 640 | 680
AvnawmeTp neasus MM| 200 | 220 | 220 | 250 | 195 | 220 | 250 | 275 | 300 | 220 | 250 | 300 | 300 | 350
MoluHocTs Auratens BT| 110 | 120 | 140 | 140 [ 120 | 140 | 140 | 150 | 190 | 140 | 140 | 230 | 230 | 300
BO3MOAHOCT Pe3ku 0koNo MM (170+130 |160+150 [230+160|230+180 [200+130|230+165 [230+185[230+190 | 245+215 | 210+155 | 210+175 [245+220 290210 [290+255
Xon kapeTku MM([ 210 | 210 | 255 | 255 [ 210 | 255 | 255 | 255 | 255 | 245 | 245 | 270 | 310 | 310
Bec kr| 10 | 12 | 125 [135 | M 13 | 14 | 165|175 | 15 | 155 | 24 | 29 | 36
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5. YCTAHOBKA U 3KCMNIYATALUA
YCTAHOBKA

Ycnosus okpy>xatoLuei cpebi:

- MwuHumaneHas TemnepaTtypa + 8 °C

- MakcumansHas Temnepatypa + 38 °C
- MuHumanbHas Bna>kHocTb 30%

- MakcumanbHas Bna>xHocTb 80%

- JlomMTepe3ka pomkHa ycTaHaBnMBaTbLCS HA CTAOUIIbHYHO
NOBEPXHOCTb BO U36EXaHWNe ee CMELLEHMS.

- [Mpw noakntoueHnn kabens AOMKHbI UCKKYATLCA CMELLeHe
WX CKOJSb>KEHME.

BripaBHMBaHue.

MpoBepbTe, 4TO6LI NOABMXKHAS Neperopoaka (2) npu perynatope (6) B nonoxxeHun “0” 6bina BbIPOBHEHA C N1e3BMUEM B 30HE (A).
Ecnv oHa He BbIpOBHEHA, BKPYTUTE UM BbIKPYTUTE NpaByto HOXKY (12).

; ﬁgﬁ:ﬁ;ig; Ezgg}rlg;?mm Heo6xoauMoe ans akcnayaTauMm NpoCTPaHCTBO
3 - Jlessue

4 - 3awwTa HoXxa

5 - Bbiknwouartens

6 - Perynstop

7 KapeTka CKONbXEeHUst Nnn NOTOK CKOMbXXEHUs

Pyuka dukcaumm 3awmTbl HoXa

10 - [pynna 3atauvBaHus

Ho>xku

Pyuka dukcaumn npoaykta

22 - OTBepcTue hmkcaumm noTka / noABUXKHOW neperopoaku (BLC)
Pyuka 6110K1MpOBKM rpynmbl 3aTayunBaHns

AEMOHTA>X CUCTEMbI BJTOKUPOBKMU JIOTKA C NOABU>XXKHOW NEPEFOPOAKOW (BLC)

1° - PerynsaTop (6) B nono>xexuu “0”.

2° - JloTok (7) nepeaBuraeTcs K onepaTopy B KOHLE NONEePeYHOro NoI0XKeHUs.

3° - TMonHocTbio ocnabbTe hukeupytoLLyto pyyky (15) notka (7).

4° - llepepBuHbTE NMOTOK B HampaBfieHWM onepaTopa A0 Bxoja wTudTa noA pyykoi (15) B oTBepcTMe (22) B OCHOBaHUM
NIOMTEPe3KN ANt AeMOHTaXka JI0TKa BepTUKaNbHbIM NMOAHATUEM.

~15cm

©
'

—_
[V}
o

n
w
'

3ATAYMBAHUE JIE3BUA - lnameTp neasus: 220 - 250

NB: Cne.qyeT OTMeTUTb, YTO JIe3BUe UMEeeT BbICOKOe CONMpPOoTUBJIeHUEe, NO3TOMY AOJIXKHO 3aTa4yuBaTbCsA TOJIbKO
Torpa, Korpa cokpaljaeTcs pexyliasi Cnoco6HOCTb.

OTkntoYeHVe

+ YbepanTechb B TOM, 4TO NOABMXKHAA (2) neperopaka 3akpbiTa (py4ka (6) B mosioxxeHum “0”).

+ TwaTenbHO O4YNCTUTE YaCTb NIe3BUS, KOTopas A0SIKHA ObITb 3aTo4eHa.

BcTaBbTe cHOBa LUTEKep.

+ 3°- OcnabbTe pmkcupytoLLyto pyyky (23) rpynnbl 3ataumsanus (10).

+ lMopHnmuTe rpynny 3aTaunBaHus, nosopavnsas ee 180° Tka, 4To6bI 06a Koseca okasanucb B paboyem nonoxkeHnn. Cm. puc. 1.

+ OnycTtuTe rpynny 3aTaunsaHuns Ao 3ambikanus (10).

+ 3acTtpaxyiiTe rpynny, NoBEpHYB 3aMbIKaroLLyto pyuyKy (23).

BkntounTte mawmny (5).

+ HaxxmuTte KHOMKy (26), 4To6bI Ne3sre BpaLlanock NnpumepHo 1 MuHyTY. [ocne ocTaHOBKM Ne3Bus NPOBEPbTE, YTOObI HA KPOMKE
He 6bIN10 3ayceHLeB.

+ lNocne npoBepku 3ayceHLieB BKMIOUMTE MALLKMHY W OCTOPOXKHO HAXXMWUTE KHOMKY (27) NpUMEpHO Ha 3 CeKyHAbl Ans yaaneHus

06pa3oBaBLUMXCS NpY 3aTa4MBaHUM 3ayCeHLIeB.

[Mocne 3aTaunBaHusi nepeBeanTe rpynny B MCXOAHOE NOMOXKEHNE U NMOYNCTUTE KPOMKY Ne3Bus.

+ [locne HeCKONbKNX onepaunii 3aTayumMBaHns yaanuTe BCe OCTaTKM C 3aTaumnsaroLLlero koneca npy noMoLLmn CnnpTa 1 LLeTKW.
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3ATAYMBAHUE JIE3BUA - ilnameTp neasus: 300

NB: CneayeT OTMETUTb, YTO NIe3BME UMEET BbICOKOE COMPOTUBIEHME, MO3TOMY AOJKHO 3aTa4yMBaTbCS TOJNILKO
Torpaa, Korja cokpalyaeTcsi pexyljas cnoco6HOCTb.

+ OTkntoveHne

+ Y6eanTech B TOM, 4TO NOABW>KHAS (2) Nneperopaka 3akpbiTa (pydka (6) B nonoxkeHum “0”).

+ TwaTesnbHO O4YUCTUTE YacTb 1Ie3BUs, KOTopas A0SI>KHA ObITb 3aTo4eHa.

+ BcTaBbTe cHoBa LTEKEp.

+ 3°- OcnabbTe hukecupytoLLyto pyuky (23) rpynnbl 3ataumsanus (10).

+ lMopHnmuTe rpynny 3aTaunBaHus, nosopaunsas ee 180° Tka, 4To6bI 06a Kosleca okasanucb B padoyem nonoxeHun. Cm. puc. 1.

+ OnycTtute rpynny 3atayvBaHus [0 3ambikaHus (10).

+ BacTpaxyiiTe rpynny, NoBepHyB 3aMbIKatoLLyto pyyKy (23).

+ BknounTe mawmHy (5).

* Haxxmute KHOMKy (26), 4TO6bI fle3BMe BpaLlanock NpuMepHoO 1 MuHYTY. [ocne ocTaHOBKM Ne3Bust NPOBEPLTE, YTOObI HA KPOMKE
He OblS10 3ayCeHLeB.

+ lNocne npoBepku 3ayCeHLEB BKIHOUNTE MALLUHY U OCTOPOXKHO HAXXMWUTE KHOTMKY (27) MPUMEPHO Ha 3 CeKyHAbl Ans YAaneHus
06pa3oBaBLUMXCS MPU 3aTa4unBaHNN 3ayCEHLEB.

+ [lMocne 3aTaunBaHus nepeseguTe rpynny B NICXOAHOE MOJIO>KEeHNE N NOYUCTUTE KPOMKY Jie3BUA.
+ [locne HeCKONbKMNX onepauuii 3ata4nmBaHunsa yaanuTe BCce OCTaTKu C 3aTa4mBaroLlero Koneca npv noMoLLmM cnupTa v LeTKK.

3ATOYKA HO>XA mopeneii co CbeMHbIM TOYUIIOM

OMUUOHANBHO

A - Mpu>XuMHoii Kpyr
B - TounnbHbIi Kpyr

puc. 1

N.B.: cnegyeT o6paTuTb BHUMaHUe Ha TO, YTO Jie3BUe HOXKa OYEHb YCTOMYMBO K U3HOCY, MOITOMY €ro 3aTo4Ky
cnepyeT NPOU3BOANTL TOJNBLKO NPU YMEHbLUEHWU peXKyLuei crnocoGHOCTH.

+ BbIHYTb BUIIKY M3 PO3ETKM 3NEKTPOCETH.

+ TwaTesibHO 0YUCTUTbL 3aTa4yvMBaeMyto CTOPOHY Ne3BUS.

+ CHOBa NoAKIIIo4NTb NPUOOP K 3NIEKTPOCETH.

+ YCTaHOBUTb MOABMXKHYHO YacTb (2) Ha MakCMManbHOM pacCcTosiHUM OT Ne3Bus (3) Bpallas pyuKky co LuKanoi (6).

+ YCTaHoBWTb TOUMUIbHOE YCTPOCTBO (10) Ha MOABUXKHYIO CTEHKY (2), Kak NokasaHo Ha puc. 1, 6IOKMUPYSt €ro C MOMOLLLIO KPYT o
pyuKm (23).

+ Haxatb Ha KHomKy mycka asuratens (5), 4To6bl BKMIOYNTL aBTOMaTUYECKYHO 3aTOYKY; MpW HEO6XO0AUMMOCTU MoBOpa4nBaTh
PYUKy CO LLKaro (6) A0 TexX Mop, Noka ToYnSIbHbI/ KPYr He HAYHET BpallaTbCsi BMECTE C JIE3BUEM.

+ 3aTaumBaTh Ne3Bne aBTOMATUYECKM OKOSIO MUHYTbI, 3aTEM HaXaTb Ha KHOMKY NpuxXaTust NPU>XUMHOIO Kpyra (27) Ha ase-Tpu
CEeKyHAbI; BbIKMOYUTL BUraTenNb, OAHOBPEMEHHO OTMYCKas KHOMKY.

+ [locne 3aTovku CHATb 3aTadmBaroLlee ycTpoicTso (10) ¢ NOABWMXKHONM YacTu (2) n BCTaBUTb €ro Ha MecTo.
+ [locne HeCKOJbKMX 3aTOYEK OUUCTUTH TOUMIbHbIA KPYT CMIMPTOM U LLETKOM.
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6. YNCTKA N yXo[

O6wwme Nono>KeHus.
Mepea npoBeA€HMEM YMCTKN U3BNIEKUTE LUITEKEp U3 po3eTku U y6eauTech, 4To perynsatop (6) B nono>xeHum “0”.

- He ucnonb3ayiiTe BoAsiHYIO CTPYIO.
- He ucnonbayiiTe WeTKN, KOTOPbIE MOTYT NOBPEANTL MOBEPXHOCTb MALLWHbI.
- WUcnonbayiite MArkylo TKaHb, CMOYEHHYIO OObIYHbIM HEMTpasbHbIM MOIOLUMM CPEACTBOM.

- ﬂﬂﬂ YUCTKU HE nepe,uBlnraVlTe yCTpOﬁCTBO. I'Ipm 0OnacHOCTU NOpPe30B NMEKOTCA cneunalibHble 3allnTHbIe pyKaBWLbl, KOTOPbIE
peKkoMeHayeTCs UCnosb30BaTh.

YucTtka ycTpoicTsa.

Kak MO>XXHO BUAETb, ToMTepe3ka 6blfia CKOHCTPYMPOBaHa C MakcMasibHbIM YUY€ TOM NPOCTOTbI, GbICTPOTHI M YA06CTBA ANS YACTKU,
npv 3TOM OTCYTCTBYIOT MECTa, rae 6bl MOrM CKannMBaThCs OCTATKU MPOAYKTOB. YMCTKA MaLLMHbI JO>KHA MPOM3BOAUTLCS, MO
KpaiHei Mepe, 0aMH pas B AAEHb UKW Yalle, eciiv 3To Heo6X0AMMO (MPU KaXKA0K CMeHe BMAa NpoAyKTa), NPy 3TOM Ceas 3a Tem,
YTOGbI BCE MOBEPXHOCTH, KOTOPbIE HAXOASTCSA B KOHTAKTe C NULLEBbIMW NMPOAYKTaMK, TLIATENBHO OYMULLANMCh.

YNCTKA NE3BMA (3) /N

HeT HeobxoaumocTu B paaﬁopKe ne3Busa ANA YUCTKKU, TakK Kak BCe ero 4actu LOCTYMHbI. 3ameHa fofmkHa npon3BoanUTbLCA
cneunanncTamu.

- Monb3yitTech pykaBuUaMu, 3alLmLLAOLMMK OT NOPEe30B. [JeMOHTUPYATE KPbILLKY Ne3sus (4).
- OcnabbTe pyuKy (9), OTKPYTUTE €€ 1 yaanuTe ANCK-KPbILLKY Ne3Bus (4).

A

MounctuTte nessue (3) c 06emx CTOPOH,
KaK yKa3aHo Ha pUCYHKe.

YUCTKA OTBOJA JIOMTUKOB (18)

OcnabbTe BUHTbLI (19) Ans yaaneHns otsoaa noMTukos (18).

YUCTKA KOJIECA

Mocne 60nbLIOro YMcna onepauuii 3aTa4unMBaHnsi NOYMCTUTE KOPYHAOBbIE Kofleca
OT OCTaTKOB 3araduBaHusa npu nomoLuu MeTanIM4ecKom LLEeTKN
aKceccyapos.
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7. YCTPAHEHUE HEMOJIAAOK
NOJIESHAA UHO®OPMALIUA U NPOBEPKU

Mpusoa.

MpuBOA M3roTOBMIEH M3 PEMHSI MHOr03axBaTHOr0 BWAA, PEryNMpoOBKa He TPebyeTcs, MOTOMY YTO CLEMNSIEHWE COXPaHSeTCs
NPEeBOCXOHbIM B TEYEHNE MHOTMX NET.

- CnepuTe 3a TeM, YTO6bl OH HE 3arpsA3HANCs, nHavye OH CTaHeT CKOJIb3KUM U yTPaTUT cuenfieHne.
- BaTom cny4ae OH [OoJI>KeH 6bITb 3aMEHEH C OHOBPEMEHHbIM 0693)KMpMBaHMeM Kak UJTVICbTa asurartens, Tak U WKnea.

AnekTpuyeckuii kabenb.

Mepuroamnyecku NpoBepsiiTe Ero COCTOSIHNE (He [OJIKHO 6bITb KakMx-nn60 y3nos) Ecnu kabenb NnoBpeXxXAeH, To OH A0MXKEH ObiTb
3aMeHeH U3roTOBUTENEM, €ro nocnenpoaarkHoi cny>x6oi, n6o nuuammn ¢ nofobHoli KBanudmkaumein Bo n3be>kaHvme Kakoi-
160 onacHoCTU.

JeaBue (3).

JNe3Bue AONXKHO 3aMEHSTLCS, KOTFAa €ro y>Xke Hefib3s 3aTOYUTb WSIM €CNU PaccTosiHWe MeXKAy pexkyluel 4acTblio nes3sus u
NpPOTEKTOPOM COCTaBsieT 6onee 6 MM.

KopyHpaoBble roneca rpynnbl 3atauusaHus (10).
OTuW Koneca nocne MHOrvx onepauuii 3aTaunBaHus yTpaumsaroT abpasmBHble CBOWCTBA U AOSKHbI ObITb 3aMEHEHBI..

Ban ckonb>XeHus KapeTKu rpynnbl notka (7) (cmaska).

Ecnu nosiBnsieTcs TpeHne nNpu CKONb>XEHUN KapeTKu rpynmnbl 10TKa, HE06X0AMMO NPOU3BECTU CMasky Banos (28) u (29) cMoTpu
PUCYHOK, NOYUCTUTL UX TLLATENIbHO M 3aTEM HAHECTU HECKOMNbKO Kanenb Macna CooTBETCTBYOLLEe MacneHkon (30)
M NPOKaTUTb KapeTky.

8. YTUIIN3ALNA

OKOJIOr'M4YECKASA PEKOMEHAOALNA

Mocne okoH4aHUs cpoka Cny>K6bl AaHHOIro U3AeNns ero Henb3s BbIOPAackiBaTb BMECTE C ObITOBbIM MYCOPOM.
Ero Hy>kHO caaTb B cneunarnbHblii COOPHbBIA NYHKT ANS YTUAM3aunm aNeKTPUYECKUX 1 3NeKTPOHHbIX TOBapOB.
Ha uagenuu, B MHCTPYKLIMM AN HA YNaKOBKe UMEETCst MOSACHUTENbHOW CUMBON.

HekoTopble MaTtepuasnbl MOryT BOCCTaHaBNMBATLCA: MNOXKanyncra, NpoynMTanTe MHCTPYKLMIO BHUMAaTEsbHO
BoccTaHosneHve matepuana, NoBTOPHOE UCNONb30BaHWe N16o Apyrue hopMbl yTUAN3aLMM CTapbix NPMO0POB
03HauatoT, 4To Bbl MOXXeTe BHECTU BaXKHbI BKNAA B 3aliUTy OKpy>katoLlei cpeabl MNoxkanyiicTa, ysHaiite B

MECTHOM aAMUHUCTPaUMK pacnono>keHne NyHKToB yTunn3aumm oTxon0oB.
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