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INFORMAZIONI

GENERALI

Scopo del manuale

Questo manuale ¢ stato redatto dal Costruttore ed € parte integrante del corredo della macchina. Egli, in
fase di progettazione e costruzione, ha posto particolare attenzione agli aspetti che possono provocare rischi
alla sicurezza e alla salute delle persone che interagiscono con la macchina. Oltre al rispetto delle leggi
vigenti in materia, egli ha adottato tutte le “regole della buona tecnica di costruzione”. Scopo di queste
informazioni & quello di sensibilizzare gli utenti a porre particolare attenzione per prevenire qualsiasi rischio.
La prudenza & comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani di tutti gli operatori che
interagiscono con la macchina. Conservare questo manuale in un luogo appropriato, al fine di averlo sempre
a portata di mano per la sua consultazione. Per mettere in evidenza alcune parti del testo, sono stati inseriti i
seguenti simboli:

A PERICOLO — ATTENZIONE: indica i pericoli che possono provocare gravi lesioni; ¢
necessario prestare attenzione.

ﬂ INFORMAZIONI: indicazioni tecniche di particolare importanza.
Al presente manuale vengono allegati:
- I certificato di garanzia in cui sono riportate le condizioni di garanzia dettate dal Costruttore.
- | documenti che attestano la conformita alle leggi vigenti in materia di sicurezza e salute delle persone.

Per qualsiasi richiesta di Assistenza tecnica, informazioni e ordini di ricambi, contattare il Rivenditore
autorizzato.

Identificazione Costruttore e macchina

_.  Marcatura
.- di conformita

Identificazione
Costruttore @~~~ ~"~""""""""7° c €

Modello macchina __- Anno di costruzione

Numero _____----------1 1 :
di matricola

Dati tecnici




INFORMAZIONI 1
GENERALI

Descrizione delle macchine

Abbinato tritacarne-grattugia:

L’abbinato tritacarne-grattugia € una macchina di tipo professionale per la ristorazione colletiva (ristoranti,
alberghi, comunita, macellerie, mense colletive, ecc.) per la lavorazione di carne e formaggi. Il tritacarne
mediante I' applicazione di diverse piastre grigliate consente di ottenere macinati di carne di svariate
tipologie. La grattugia & in grado di lavorare prodotti quali: formaggi stagionati, biscotti, pane secco, frutta
secca, ecc.

La gamma & composta da 1 modello:

AB.8/D

La macchina é realizzata con struttura in alluminio e acciaio inox, facile da pulire.
E’ provvista di dispositivi di sicurezza in conformita alle Direttive Europee.

Tritacarne:

Il tritacarne & una macchina di tipo professionale per la ristorazione colletiva (ristoranti, alberghi, comunita,
macellerie, mense colletive, ecc.) per la lavorazione di carne. Il tritacarne mediante I applicazione di diverse
piastre grigliate consente di ottenere macinati di carne di svariate tipologie.

La gamma & composta da 1 modello:

TR.8/D

La macchina & realizzata con struttura in alluminio e acciaio inox, facile da pulire.
E’ provvista di dispositivi di sicurezza in conformita alle Direttive Europee.

Grattugia:

La grattugia € una macchina di tipo professionale per la ristorazione colletiva (ristoranti, alberghi, comunita,
macellerie, mense colletive, ecc.) per la lavorazione di formaggi. La grattugia € in grado di lavorare prodotti
quali: formaggi stagionati, biscotti, pane secco, frutta secca, ecc.

La gamma & composta da 1 modello:

GR.8/D

La macchina & realizzata con struttura in alluminio e acciaio inox, facile da pulire.
E’ provvista di dispositivi di sicurezza in conformita alle Direttive Europee.

MOD.AB.8/D MOD.TR8/D MOD.GR.8/D

_-Tramoggia

5 N Tramoggia Leva grattugia

-~ Volantino --Volantino
- Quadro ‘ “\-- Quadro C=4y--------- Quadro
7 comandi comandi comandi




INFORMAZIONI

1

GENERALI

Caratteristiche tecniche

Descrizioni Unita di AB.8/D TR.8/D GR.8/D
misura
Alimentazione di  energia V Hz
elettrica Ph 230V 50Hz 1Ph
Potenza kW (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
Produzione oraria tritacarne Kg 50 50 /
Produzione oraria grattugia Kg 20 / 20
Peso netto Kg 11 9.5 8.5
Peso con imballo Kg 12 10.5 9.5
Livello di rumorosita Inferiore a 70 dB(A)
Installazione Su banco
Grado di protezione IP44
Protezione contro la scossa
; Classe |
elettrica
Conformita a direttive e norme 2006/42/CE; 2014/30/CE; 2011/65/CE
Dimensioni d’ ingombro
mm A B [ mm. A B Cc

AB.8ID | 450 |350 |400 = i

TR.8/D 300 |350 |400 | AB.8/D 450 | 330 | 360

GR.8/D 300 |350 |400

mm. A B C mm. A B C
TR.8/D 300 [330 360 | GR.8/D |270 |230 |310

Teleruttore:
corrente  accidentale,

richiede

riavvio volontario della macchina.

in caso di mancata

della

Microinterruttore:
macchina quando si solleva la leva
Alla  successiva

leva,

grattugia.
chiusura della
macchina premendo il pulsante |

arresta

riavviare




INFORMAZIONI

GENERALI

Informazioni sulla sicurezza

E di basilare importanza consultare attentamente questo manuale prima di procedere alle operazioni di
installazione e uso. La costante osservanza delle indicazioni contenute nel manuale garantisce la
sicurezza dell’ uvomo e della macchina.

Non manomettere per nessuna ragione i dispositivi di sicurezza.

Si raccomanda il rispetto rigoroso delle norme di sicurezza sul lavoro emanate dagli enti preposti in ogni
nazione.

Il costruttore declina ogni responsabilita per danni a persone o cose, conseguenti I’ inosservanza delle
norme di sicurezza.

La corretta dislocazione della macchina, I’ illuminazione e la pulizia dell ambiente, sono condizioni
importanti ai fini della sicurezza personale.

Non esporre la macchina agli agenti atmosferici.

L’ allacciamento a la messa in opera della macchina devono essere eseguiti solo da personale tecnico
specializzato.

Verificare che le caratteristiche dell’ impianto dove va installata la macchina corrispondano a quanto
riportato nella targhetta.

Accertarsi che la macchina sia collegata ad un impianto di messa a terra.

La zona di lavoro attorno alla macchina deve sempre essere mantenuta pulita e asciutta.

Utilizzare gli indumenti previsti dalle norme antinfortunistiche sul lavoro.

Questa macchina deve essere destinata solo all’ uso previsto; ogni altro uso & da considerarsi improprio
e quindi pericoloso.

Verificare I’ idoneita e il peso dei prodotti da lavorare; non sovraccaricare la macchina oltre la sua
capacita.

E vietato introdurre oggetti, utensili, mani o altro all’ interno delle parti pericolose.

Tenere la macchina fuori dalla portata dei bambini.

Staccare la spina dalla presa di corrente quando la macchina non viene utilizzata.

In caso di guasti e/o inconvenienti d’ uso, non effettuare personalmente le riparazioni ma rivolgersi al
Rivenditore autorizzato.

Richiedere ricambi originali.

Prima di procedere alla pulizia della macchina, scollegare I' alimentazione elettrica staccando la spina.
Per la pulizia non utilizzare getti d’ acqua ad alta pressione.



INFORMAZIONI

SULL’ INSTALLAZIONE

Imballo e disimballo

La macchina & imballata in cartone con I' inserimento di
poliestere espanso per garantire la perfetta integrita durante il
trasporto.

e Movimentare I imballo rispettando le istruzioni.

e Aprire I’ imballo e verificare I’ integrita di tutti i componenti.
Conservare I' imballo per futuri traslochi.

e Effettuare il sollevamento della macchina come indicato e

posizionarla nella zona adibita all’ installazione.

Zona d’ installazione

La zona prestabilita dovra essere adeguatamente illuminata e dovra disporre di presa di distribuzione dell’
energia elettrica. Il piano di appoggio deve essere sufficientemente ampio, ben livellato e asciutto. L’
installazione deve avvenire in ambienti con atmosfera non esplosiva. In ogni modo, I installazione deve
essere eseguita tenendo conto anche delle leggi vigenti in materia di sicurezza sul lavoro.

Tabella Condizioni ambientali

Descrizioni Valori
Temperatura di funzionamento 0+35 °C (32+95 °F)
Temperatura di magazzinaggio -15a +65 °C (da —6.8 a +149 °F)

Umidita relativa

Massima 80% con temperatura ambiente di 20 °C
Massima 50% con temperatura ambiente tra 20+60 °C

Polverosita ambientale Inferiore a 0.03 g/m?®

Collegamento elettrico

A PERICOLO - ATTENZIONE: Il collegamento elettrico alla
rete di alimentazione deve essere eseguito da personale
specializzato.

Accertarsi della perfetta efficienza dell’ impianto di messa a terra dello
stabilimento. Verificare che la tensione di linea (V) e la frequenza (Hz)
corrispondano a quelli della macchina (Vedere la targhetta di identificazione
e lo schema elettrico). La macchina & dotata di cavo elettrico al quale
collegare una spina multipolare. La spina € da collegare ad un interruttore a
muro provvisto di differenziale.

Collegamento monofase
230V -1Ph




INFORMAZIONI SULL’ USO

Descrizione dei comandi

1) Pulsante di start “I”

Premere il pulsante per avviare la macchina. L’ avvio & abilitato
solo con la leva grattugia abbassata nelle versioni abbinati e
grattugia.

2) Pulsante di stop “0”
Premere il pulsante per arrestare la macchina.

3) Pomello bocchettone tritacarne

Ruotare il pomello per bloccare (in senso orario) o sbloccare (in
senso antiorario) il bocchettone tritacarne. Avviare la macchina
solo dopo aver bloccato il bocchettone tritacarne.

4) Leva grattugia
Premere la leva verso il basso per grattugiare il prodotto da
lavorare.

Uso della grattugia

Nei modelli abbinati grattugia-tritacarne smontare i gruppi macinazione prima di utilizzare la grattugia.
Alzare la leva grattugia e immettre il prodotto all’ interno della bocca grattugia.
Abbassare la leva grattugia e premere il pulsante di avviamento “I”.
Premere progressivamente la leva fino all’esaurimento del prodotto.
Al termine della lavorazione sollevare la leva ed immettere altro prodotto nella bocca grattugia;
riabbassare la leva ed azionare il pulsante di avviamento “I” (I’ avviamento avviene solo se la leva

grattugia € abbassata).

E LA PULIZIA

e Per arrestare la macchina premere il pulsante di arresto “0” o sollevare la leva grattugia.

e Alla fine del ciclo di lavoro pulire il rullo grattugiando un pezzo di pane duro oppure con I' apposito

pennello.



INFORMAZIONI SULL" USO

E LA PULIZIA

Uso del tritacarne

Nei modelli abbinati grattugia-tritacarne abbassare la leva grattugia.

Serrarre il pomello bocchettone.

Serrare leggermente, senza bloccarlo, il volantino presente sulla bocca d’ uscita del tritacarne.

Avviare la macchina premendo il pulsante di start “I” (nei modelli abbinati I’ avviamento avviene solo se
la leva grattugia € abbassata).

Introdurre il prodotto all'interno della bocca superiore del tritacarne e comprimere quest’ ultimo con |l
pestello in dotazione.

Al termine della lavorazione premere il pulsante di arresto “0”.

Alla fine del ciclo di lavoro smontare il gruppo macinazione e lavarlo con detergenti idonei in acqua
calda.

La macchina non é progettata per I'uso continuativo, bensi per uso intermittente.
| cicli di lavoro devono essere inferiori a 20 minuti.
La macchina potrebbe comunque scaldarsi durante I’utilizzo: si tratta di un fenomeno normale.

Smontaggio gruppo macinazione

Mod.AB.8/D - TR.8/D:

Estrarre la tramoggia dalla bocca superiore.
Ruotare in senso antiorario il volantino.

Estarre in successione:

la piastra forata

il coltello

la coclea

Svitare il pomello bocchettone in senso antiorario
ed estrarre il bocchettone tritacarne.

Eseguire le operazioni inverse per rimontare il
gruppo macinazione.

ﬂ INFORMAZIONI: Prima di ogni ciclo di lavoro verificare che le parti amovibili siano serrate

solidalmente alla macchina.

Pulizia a fine giornata

A fine giornata staccare la spina dalla presa di corrente.

Eseguire un’ accurata pulizia utilizzando prodotti neutri.

Pulire le parti esterne della macchina con spugna umida.

Non utilizzare pagliette metalliche e detersivi abrasivi.

Smontare il gruppo macinazione e lavarlo con detergenti idonei in acqua calda . Non lavarlo in
lavastoviglie.

Lunga inattivita della macchina
Dovendo lasciare ferma la macchina per lunghi periodi, disinserire I’ interruttore generale a muro, effettuare
una pulizia generale della macchina e ricoprirla con un telo onde proteggerla dalla polvere.

10



Premessa

RICERCA GUASTI,

RICICLAGGIO

In caso di guasti o malfunzionamenti, scollegare I’ interruttore generale a muro e contattare il Servizio
Assistenza del vostro Rivenditore. Evitare di smontare le parti interne della macchina.

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali manomissioni!

Inconvenienti, cause, rimedi

Inconveniente

Causa

Rimedio

La macchina non si avvia

Interruttore generale disinserito

Inserire I interruttore generale su “I’

Mancanza di tensione sulla linea di
alimentazione

Contattare Servizio Assistenza del vostro
Rivenditore

Fusibile di protezione bruciato

Contattare Servizio Assistenza del vostro
Rivenditore

Smaltimento e riciclaggio
La macchina é stata progettata e costruita per una durata media di 10.000 ore di funzionamento. Al termine
dell’ utilizzo della macchina, seguire le leggi nazionali per lo smaltimento e riciclaggio.

Vi invitiamo a contattare le autorita per I’ ambiente o enti autorizzati.

11
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GENERAL

INFORMATION

Purpose of this manual

This manual has been written by the Manufacturer to make an integral part of the machine standard
equipment. During the design and construction phases, special care has been devoted to any aspects which
might endanger the safety and health of the people interacting with the machine. In addition to the applicable
safety legislation, all “good construction practice” rules have been adopted. The purpose of these information
notes is to make machine users aware that special care should be applied to prevent any risks. The biggest
asset to this end, however, is precaution. Safety is also the responsability of all the operators who interact
with the machine. Keep this manual in a suitable place, where it can be conveniently reached for
consultation. In order to highlight some parts of the text, the following symbols have been used:

A DANGER — CAUTION: it indicates hazards likely to cause severe injury ; caution is
requested.
ﬂ INFORMATION: technical indications of special interest.
This manual comes with the following annexes:
- aguarantee certificate containing the guarantee conditions prescribed by the Manufacturer.

- documents certifying compliance with the applicable safety and personal health legislation in force.

To request After-sales service, submit inquiries or dorder spare parts, contact your Authorised dealer.

Manufacturer and machine ldentification

Mark
of Compliance

Manufacturer .

Identification -------------- -
c € Year of construction

Machine model ----____ "

Serial number -~~~ """""- LT i E

Specifications ---------- =5




GENERAL

INFORMATION

Machine description

Combined mincer - grater:

The combined mincer-grater is a professional machine designed for processing meat and cheese for mass
catering purposes (restaurants, hotels, community centres, butcher’s shops, refectories, etc.). By using the
mincer with a series of different mincing plates, different kinds of minced meat can be obtained. The grater
can process products such as seasoned cheese, biscuits, dry bread, dried fruit, etc. The range is composed
of 1 model:

AB.8/D

The machine has an easy-to-clean aluminium and stainless steel structure.
The machine’s safety devices conform to European Directives.

Mincer:

The mincer is a professional machine designed for processing meat for mass catering purposes (restaurants,
hotels, community centres, butchers, collective refectories). The application of different mincer plates makes
it possible to obtain various types of minced meat.

The range is composed of 1 model:

TR.8/D

The machine has an easy-to-clean aluminium and stainless steel structure.
The machine’s safety devices conform to European Directives.

Grater:

The grater is a professional machine designed for processing cheese for mass catering purposes
(restaurants, hotels, community centres, butchers, refectories, etc.). The grater can process products such
as: seasoned cheeses, biscuits, dry bread, dry fruit, etc.

The range is composed of 1 model:

GR.8/D

The machine has an easy-to-clean aluminium and stainless steel structure.
The machine’s safety devices conform to European Directives.

MOD.AB.8/D MOD.TR.8/D MOD.GR.8/D
_-Hopper

. , Grater lever

- . Hopper - ------- Grater lever

-Handwheel -- Handwheel

Control panel Ay W ~)---- Control panel

Control panel




GENERAL
INFORMATION

Specifications

Description Unit of measure AB.8/D | TR.8/D | GR.8/D
Electric power input V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph

Power kW (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
Mincer output Kg 50 50 /
Grater output Kg 20 / 20
Net weight Kg 11 9.5 8.5
Packaged weight Kg 12 10.5 9.5
Noise Lower than 70 dB(A)

Installation On the table

Protection class P44

Electric shock protection Class |

Compliance with directives 2006/42/CE; 2014/30/CE; 2011/65/CE

and regulations

Overall dimensions

mm A B c mm. A |[B|] C
AB.8/D 450 | 350 | 400 P i [ I
TR.8/D 300 | 350 |400 | AB.8/D 450 |330 |360
GR.8/D 300 | 350 | 400
mm. A B [ mm A B (o
TR.8/D |300 | 330 |360 | GR.8/D |270 |230 | 310 o

Remote control switch: can be used
to restart the machine when the
electricity supply is switched off
accidentally.

Microswitch: stops the machine
when the grater lever is lifted. When
the lever is lowered, restart the
machine by pressing the I button.




GENERAL

INFORMATION

Safety information

It is of the greatest importance to carefully read this manual before carrying out installation and use
operations. Consistent compliance with the instructions contained in this manual will guarantee personal
and machine safety.

Do not tamper with the safety devices for any reason.

We recommend that industrial safety regulations issued nationally by the appointed organisms be strictly
respected.

The manufacturer declines all responsability for injures to persons or damages to property, resulting from
failure to comply with these safety rules.

Correct machine setting, lighting and workshop cleanness are pre-conditions for personal safety.

Do not expose the machine to atmospheric agents.

The machine connection and start-up should only be executed by skilled engineers.

Check that the plant mains ratings correspond to the specifications printed on the machine data plate.
Make sure that the machine is connected to a grounding system.

The work area around the machine should always be kept clean and dry.

Wear the work attire prescribed by the industrial accident-prevention regulations.

This machine should always be used for its recommended uses ; any other use is deemed improper and
therefore dangerous.

Check the suitability and weight of the products to work ; do not overload the machine to exceed its
capacity.

It is forbidden to introduce any objects, tools or hands in the dangerous parts.

Keep the machine out of children’ s reach.

Unplug the machine from the mains when not in use.

In the event of breakdowns and/or malfunctioning, do not carry out any repair yourselves, apply to your
Authorised dealer.

Order original spare parts only.

Before carrying out machine cleaning, unplug it from the power mains.

Do not clean with high-pressure water jets.



INSTALLATION 2

Packing and unpacking
The machine will come packaged in a carton with foamed
polyester inserts to guarantee perfect safety during transport.

¢ Handle the carton in compliance with the instructions.

e Open the carton and make sure that all components are
intact. Keep the carton for any future machine removal.

e Lift the machine according to the instructions and place it
in its selected setting for installation.

Installation area

The selected machine work setting must be sufficiently lit and have an electric power outlet. The worktop must be
sufficiently large, perfectly level and dry. The machine should be installed in non-explosive environments. In any
case, installation should be carried out by taking into account any applicable industrial safety regulations in force.

Environmental Condition Table

Descriptions Values
Working temperature 0+35 °C (32+95 °F)
Storage temperature -15 to +65 °C (from —6.8 to +149 °F)

Maximum 80% at an ambient temperature of 20 °C

Relative humidit
elative humicity Maximum 50% at an ambient temperature of 20+60 °C

Ambient dust Lower than 0.03 g/m?

Electric connection

A DANGER — CAUTION: Electric connection to the power Single-phase connection
mains should be executed by skilled engineers. 230V - 1Ph

Check for the perfect effeciency of the plant grounding system. Make sure
that the line voltage (V) and frequency (Hz) correspond to the machine
ratings (refer to the machine identification plate and wiring diagram). The
machine comes equipped with an electric cable to which a multipolar plug
should be connected. Plug the machine into a main wall switch with
differential.




OPERATION AND

CLEANING

Control descriptions

1) Start button “I”
Push the button to start up the machine. In the combined and grater
versions, start-up is only enabled when the grater lever is lowered.

2) Stop button “0”
Press the button to stop the machine.

3) Mincer filler knob
Turn the knob to block (clockwise) or unblock (anti-clockwise) the mincer
filler. Do not start the machine until the mincer filler is blocked.

4) Grater lever
Press the lever down to grate the product to be processed.

Using the grater

e |n combined mincer-grater models, remove the mincer set before using the grater.

o Lift the grater lever and place the product to be processed inside the grater mouth.

e Lower the grater lever and press the start button “I” (the machine will only start if the grater lever is
lowered).

e Gradually press the lever until the product is finished.

e At the end of processing lift the lever and introduce more product into the grater mouth; lower the lever
once more and press start button “I’ (the machine will only start if the grater lever is lowered).

e |In order to stop the machine, press the stop button “0” or lift the grater lever.

e At the end of the work cycle, grate a piece of hard bread or use the appropriate brush to clean the roller.



OPERATION AND

CLEANING

Using the mincer

In combined grater-mincer versions, lower the grater lever.

Tighten the filler knob.

Tighten the handwheel on the output mouth of the mincer without blocking.

Start-up the machine by pressing start button “I’ (in combined models start-up is only possible if the
grater lever is lowered).

Place the product inside the upper mincer mouth and press it down using the pestle supplied.

At the end of the work session press the stop button “0”.

At the end of the work cycle remove the mincer set and wash using suitable detergents in hot water .

The appliance is intended for intermittent use only.
It is not designed for continuous operation. Duty cycles must be less than 20 minutes.
The appliance may warm up during use: this is normal.

Dismantling the mincer set

Mod.AB.8/D — TR.8/D:

Remove the hopper from the upper mouth.
Rotate the handwheel anti-clockwise.

Extract:

the mincing plate;

the blade;

and the volute, in sequence

Unscrew the filler knob by turning anti-clockwise
and extract the mincer filler.

Perform operations in reverse order to
reassemble the mincer group.

ﬂ INFORMATION: Prior to each work cycle ensure that the removable parts are properly fixed

to the machine.

End-of-day cleaning

At the end of the working day remove the plug from the power socket.

Clean thoroughly using neutral products.

Wash the outer part of the machine using a damp sponge.

Do not use steel wool or abrasive pads.

Dismantle the mincer set and wash using suitable detergents in hot water. Do not wash it in the
dishwasher.

Long periods of inactivity
If the machine is to be left idle for long periods of time, turn off the main wall switch, thoroughly clean the
machine and cover it with a sheet to protect it from dust.
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TROUBLESHOOTING

RECYCLING

Foreword
In the event of breakdowns or malfunctioning, turn off the main wall switch and contact your local Dealer’s
After-sales service. Do not disassemble any internal machine parts.

The Manufacturer declines all responsability for any tampering !

Troubles, causes and remedies

Trouble Cause Remedy
Main switch is off Turn the main switch on to “I’
The machine will not start No voltage input to power line Apply to your local Dealer’s After-
sale service
Logic board protective fuse is blown Apply to your local Dealer’s After-
sale service

Disposal and recycling

The machine has been designed to operate for an average duration of 10.000 work hours. At the end of the
machine work life, comply with your national disposal and recycling regulations. Please contact your
authorised environment protection bodies or authorities.
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INFORMATIONS

GENERALES

But du manuel

Ce manuel fait partie intégrante de la fourniture de la machine et il a été rédigé par le Constructeur qui,
pendant la phase de projet et de construction, a préte trés attention aux aspectes qui peuvent entrainer des
risques pour la sécurité et la santé des personnes qui travaillent avec la machine. Le Constructeur a
respecté non seulement les lois en vigueur en la matiére mais toutes les “régles de la bonne technique de
construction”. Le but de ces informations est celui de sensibiliser les utilisateurs pour qu’ ils prétent trés
attention a la prévention de tout risque. En tout cas, la prudence est irremplacable. La sécurité est aussi
dans les mains de tous les opérateurs qui travaillent avec la machine. Conserver ce manuel dans un lieu
convenable, pour pouvoir toujours le consulter. Pour mettre en évidence certaines parties du texte, les
symboles suivants ont été insérés:

A DANGER — ATTENTION: il indique les dangers qui peuvent provoquer des lésions
graves; il faut préter attention.

ﬂ INFORMATIONS: indications techniques trés importantes.

Annexes de ce manuel :

- Le bulletin de garantie dans lequel toutes les conditions de garantie prévues par le Constructeur sont
indiquées.

- Les documents qui attestent la conformité aux lois en vigueur en matiére de sécurité et de santé des
personnes.

Pour toute demande d’ Assistance technique, d’ informations et pour des commandes de pieces détachées,
s’ adresser au Revendeur agréé.

Identification du Constructeur et de la machine

Identification
du Constructeur
Tl Marque
S s de conformité

Modéle ] g
de la machine -.__

S Année de fabrication

Numéro | Jr— N
de matricule E/

Données
techniques




INFORMATIONS

GENERALES

Description des machines

Combiné hache-viande/rape:

Le combiné hache-viande/rape est une machine de type professionnel pour la restauration collective
(restaurants, hotels, communautés, boucheries, cantines collectives, etc.) pour le traitement de la viande et
des fromages. Le hache-viande, grace a I'application de différentes grilles, permet d’obtenir différents types
de viandes hachées. La rape est en mesure de traiter les produits tels que: fromages faits, biscuits, pain sec,
fruits secs, etc.

La gamme est composée de 1 seul modéle:

AB.8/D

La machine est réalisée avec structure en aluminium et acier inox, facile a nettoyer.
Elle est pourvue de dispositifs de sécurité en conformité aux Directives Européennes.

Hache-viande:

Le hache-viande est une machine de type professionnel pour la restauration collective (restaurants, hoétels,
communautés, boucheries, cantines collectives, etc.) pour le traitement de la viande. Le hache-viande grace
a l'application de différentes grilles permet d’obtenir différents types de viandes hachées.

La gamme est composée de 1 seul modéle:

TR.8/D

La machine est réalisée avec structure en aluminium et acier inox, facile a nettoyer.
Elle est pourvue de dispositifs de sécurité en conformité aux Directives Européennes.

Rape:

La rape est une machine de type professionnel pour la restauration collective (restaurants, hbtels,
communautés, boucheries, cantines collectives, etc.) pour le traitement des fromages. La rape est en
mesure de traiter les produits tels que: fromages faits, biscuits, pain sec, fruits secs, etc.

La gamme est composée de 1 seul modéle:

GR.8/D

La machine est réalisée avec structure en aluminium et acier inox, facile a nettoyer.
Elle est pourvue de dispositifs de sécurité en conformité aux Directives Européennes.

MOD.AB.8/D MOD.TR.8/D MOD.GR.8/D

,,Trémie

, , Levier rape

D S Trémie Levier rape

~Volant --- Volant
Table de " T\ - - Table de Y- Table de
’ commande commande commande




INFORMATIONS

GENERALES

Caractéristiques techniques

Descriptions Unité de mesure AB.8/D | TR.8/D | GR.8/D
Alimentation en énergie V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Puissance kW (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
Production par heure du
hache—viandep Kg 50 50 /
PAroductlon par heure de la Kg 20 / 20
rape
Poids net Kg 11 9.5 8.5
Poids avec emballage Kg 12 10.5 9.5
Niveau de bruit Inférieur a 70 dB(A)
Installation Sur table
Degré de protection P44
Protection contre les

) . . Classe |
décharges électriques
En conformité avec les 2006/42/CE; 2014/30/CE; 2011/65/CE
directives et les nhormes

Dimensions d’ encombrement

mm. A B [ mm. A B C

AB.8/D 450 | 350 | 400

TR.8/D 300 (350 (400 |AB.8/D 450 | 330 | 360

GR.8/D 300 | 350 | 400

mm. A B C mm. A B C

TR.8/D 300 | 330 | 360 | GR.8/D |270 | 230 |310

Dispositifs de sécurité

Minirupteur: arréte la machine
lorsque l'on souléve le levier de la
rape. Lors de la fermeture successive
du levier, remettre en route la
machine en appuyant sur le bouton I.

Télérupteur: au cas ou le courant
vienne a manquer accidentellement, il
nécessite la remise en route
volontaire de la machine.




INFORMATIONS

GENERALES

Informations sur la sécurité

Il est trés important de consulter attentivement ce manuel avant de procéder aux opérations d’
installation et d’ emploi. L’ observation constante des indications contenues dans le manuel garantit la
sécurité de I homme et de la machine.

N’ altérer pour aucune raison les dispositifs de sécurité.

Il est recommandé de respecter rigoureusement les normes de sécurité dans le lieu de travail
promulguées par les organismes responsables dans chaque pays.

Le constructeur décline toute responsabilité pour des dommages aux personnes ou aux choses,
dérivant de I’ inobservation des normes de sécurité.

L’ emplacement correct de la machine, I' éclairage et le nettoyage de la zone, sont des conditions
importantes pour la sécurité personelle.

Ne pas exposer la machine aux agents atmosphériques.

Le branchement et le démarrage de la machine ne doivent étre exécutés que par du personnel
technique spécialisé.

Veérifier si le caractéristiques de I’ installation sur laquelle doit étre branchée la machine correspondent
aux données estampillées sur la plaquette.

S’ assurer que la machine est branchée sur une installation de mise a la terre.

La zone de travail autour de la machine doit toujours étre propre et séche.

Utiliser les vétements prévus a cet effet par les normes pour la prévention des accidents dans le lieu de
travail.

Cette machine doit étre utilisée seulement pour le but prévu; tout usage différent est a considérer
comme impropre et par conséquent dangereux.

Vérifier I' aptitude et le poids des produits a travailler; ne pas surcharger la machine audela de sa
capacité.

Il est interdit d’ introduire des objets, des outils, des mains ou autre chose a I intérieur des parties
dangereuses.

Tenir la machine hors de portée des enfants.

Débrancher la fiche de la prise de courant quand la machine n’ est pas utilisée.

En cas de panne et/ou de mauvais fonctionnement, ne pas effectuer le réparations personnellement, au
contraire s’ adresser au Revendeur agréé.

Demander des piéces détachées originales.

Avant de procéder au nettoyage de la machine, déconnecter I’ alimentation électrique en débranchant la
fiche.

Pour le nettoyage ne pas utiliser les jets d’ eau a haute pression.



INFORMATIONS SUR

L’ INSTALLATION

Emballage et déballage

La machine est emballée dans du carton avec I' insertion de
polyester expansé pour assurer son intégrité parfaite pendant
le transport.

e Manutentionner I' emballage en respectant les instructions.

e OQuvrir I' emballage et verifier I’ intégrité de tout les
composants. Garder I emballage pour des
déménagements futurs.

o Effectuer le levage de la machine comme il est indiqué et
la placer dans la zone destinée a I installation.

Zone d’ installation

La zone préétablie devra étre diment éclairée et devra avoir une prise de courant électrique. Le plan d’
appui doit étre suffisamment ample, bien nivelé et sec. L’ installation ne doit pas étre exécutée dans des
lieux avec une atmosphére explosive. En tous cas, I’ installation doit étre exécutée en tenant compte aussi
des lois en vigueur en matiére de sécurité dans le lieu de travail.

Tableau Conditions ambiantes

Descriptions Valeurs
Température de fonctionnement 0+35 °C (32+95 °F)
Température de magasinage -15 a4 +65 °C (de —6.8 a +149 °F)

Maximum 80% avec température ambiante de 20 °C

Humidité relati
umidite relative Maximum 50% avec température ambiante entre 20 et 60 °C

Poussiere ambiante Inférieure a 0.03 g/m?®

Branchement électrique

A DANGER — ATTENTION: Le branchement électrique surle| g0 00 ophasé

réseau d’ alimentation doit étre exécuté par du personnel 230V — 1Ph
spécialisé.
R+
S’ assurer que I' installation de mise a la terre de I' usine fonctionne
parfaitement. Vérifier que la tension de ligne (V) et la fréquence (Hz) Q
correspondent a celles de la machine (Voir la plaquette d’ identification et le

schéma de cablage). La machine est dotée d’ un cable électrique sur lequel
il faut brancher une fiche multipolaire. La fiche est branchée sur un
interrupteur général mural doté d’ un différentiel.




INFORMATION SUR L’

EMPLOI ET LE NETTOYAGE

Description des commandes

1) Bouton de start “I”

Appuyer sur le bouton pour mettre en route la machine. La mise en route
n’est possible qu’avec le levier rape abaissé dans les versions combinés et
rape.

2) Bouton de stop “0”
Appuyer sur le bouton pour arréter la machine.

3) Poignée conduit de remplissage

Tourner la poignée pour bloquer (en sens horaire) ou débloquer (en sens
anti-horaire) le conduit de remplissage. Mettre en route la machine
uniqguement aprés avoir bloqué le conduit de remplissage.

4) Levier rape
Appuyer sur le levier vers le bas pour raper le produit a traiter.

Utilisation de la rape

Dans les modéles combinés rape/hache-viande démonter les groupes hachoir avant d'utiliser la rape.
Soulever le levier rape et introduire le produit a I'intérieur de I'ouverture rape.

Abaisser le levier rape et appuyer sur le bouton de mise en route “I”.

Appuyer progressivement sur le levier jusqu’a ce que le produit soit épuisé.

Au terme du traitement soulever le levier et introduire un autre produit dans I'ouverture rape; abaisser de
nouveau le levier et actionner le bouton de mise en route “I” (la mise en route a lieu uniquement si le
levier rape est abaisseé).

Pour arréter la machine appuyer sur le bouton d’arrét “0” ou soulever le levier rape.

A la fin du cycle nettoyer le rouleau en rapant un morceau de pain dur ou bien avec le pinceau congu a
cet effet.



INFORMATION SUR L

EMPLOI ET LE NETTOYAGE

Utilisation du hache-viande

Dans les modéles combinés rape/hache-viande abaisser le levier rape.

Serrer la poignée du conduit de remplissage.

Serrer légérement, sans le bloquer, le volant présent sur I'ouverture de sortie du hache-viande.

Mettre en route la machine en appuyant sur le bouton de start “I” (dans les modéles combinés la mise
en route se fait uniquement si le levier rape est abaissé).

Introduire le produit a l'intérieur de I'ouverture supérieure du hache-viande et comprimer ce dernier avec
le poussoir en dotation.

Au terme du traitement appuyer sur le bouton d’arrét “0”.

A la fin du cycle de traitement démonter le groupe hachoir et le laver avec des détergents adéquats dans
I'eau chaude .

La machine n’a pas été congue pour fonctionner de maniére permanente mais intermittente.
Les cycles de travail doivent étre inférieurs a 20 minutes.
La machine pourrait quand méme chauffer durant son utilisation : cela est tout a fait normal.

Démontage groupe hachoir

Mod.AB.8/D — TR.8/D:

Extraire la trémie de I'ouverture supérieure.
Tourner en sens anti-horaire le volant.

Extraire en succession:

la grille percée

le couteau

la vis spirale transporteuse

Dévisser la poignée conduit de remplissage en
sens anti-horaire et extraire le conduit de
remplissage.

Effectuer les opérations inverses pour remonter
le groupe hachoir.

ﬂ INFORMATIONS: Avant chaque cycle de traitement vérifier que les parties démontables

soient correctement serrées sur la machine.

Nettoyage en fin de journée

En fin de journée 6ter la fiche de la prise de courant.

Effectuer un nettoyage soigneux en utilisant des produits neutres.

Nettoyer les parties externes de la machine avec une éponge humide.

Ne pas utiliser les paillettes métalliques et les détergents abrasifs.

Démonter le groupe hachoir et le laver avec des détergents adéquats dans I'eau chaude. Ne pas le laver
au lave-vaisselle.

Inactivité prolongée de la machine

Si la machine ne travaille pas pendant de longues périodes, déconnecter |’ interrupteur général mural,
effectuer un nettoyage général de la machine et la couvrir au moyen d’ une housse pour la protéger contre la
poussiére.
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RECHERCHE DES

Avant-propos

PANNES, RECYCLAGE

En cas de pannes ou de mauvais fonctionnement, déconnecter I interrupteur général mural et contacter le
Service d’ Assistance de votre Revendeur. Eviter de démonter les parties internes de la machine.

Le Constructeur décline toute responsabilité pour des altérations éventuelles!

Inconvénients, causes, remeédes

Inconvénient

Cause

Remeéde

La machine ne démarre pas

Interrupteur général déconnecté

Connecter I interrupteur général sur “I”

Manque de tension sur la ligne d’
alimentation

Contacter le Service d’ Assistance de
votre Revendeur

Fusible de sécurité carte électronique
sauté

Contacter le Service d’ Assistance de
votre Revendeur

Elimination et recyclage
La machine a été projetée et construite pour une durée moyenne de 10.000 heures de fonctionnement. Une
fois qu’ on I' a utilisée, pour son élimination et recyclage, suivre les lois du pays prévues a cet effet. Il est
recommandé de contacter les autorités en matiére d’ environnement ou les organismes autorisés.
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ALLGEMEINE

HINWEISE

Zweck des Handbuchs

Dieses vom Hersteller verfasste Handbuch ist integrierender Bestandteil der Maschinenausristung. Bei der
Planungs- und Konstruktionsphase wurde vom Hersteller besonderer Wert auf die Aspekte gelegt, die zu
Gesundheitsschaden der mit der Maschine in Bertihrung kommenden Personen oder zu Sicherheitsrisiken
derselben fuhren kénnten. Neben der Einhaltung der einschldgigen Bestimmungen wendete er alle "Regeln
der guten Bautechnik" an. Um jede Art von Risiko zu vermeiden, sollen die Benutzer mit diesen
Informationen daftr empfanglich gemacht werden, besonders achtsam zu sein. Vorsicht bleibt in jedem Fall
unersetzbar. Die Sicherheit liegt ebenfalls in den Handen der mit der Maschine in Berihrung kommenden
Bediener. Dieses Handbuch ist an einem zuganglichen Ort aufzubewahren, damit es zum Nachschlagen
immer schnell zur Hand ist. Um einige Textabschnitte besonders hervorzuheben, wurden folgende Symbole
eingesetzt:

A GEFAHR - ACHTUNG: weist auf Gefahren hin, die zu schweren Verletzungen fiihren
konnen ; es ist erforderlich Vorsicht walten zu lassen.

ﬂ INFORMATIONEN: technische Hinweise von besonderer Bedeutung.

Dem vorliegenden Handbuch werden folgende Schriftstiicke beigelegt :

- der Garantieschein, der die vom Hersteller festgelegten Garantiebestimmungen enthalt.

- die Schriftstlicke, welche die Konformitat der einschlagigen Bestimmungen fir Personensicherheit und
Gesundheit bescheinigen.

Fir Kundendienst- und Informationsanfragen oder Ersatzteilbestellungen konnen Sie sich an den
autorisierten Handler wenden.

Hersteller- und Maschinenkennzeichnung

Herstellerkennzeichnung Konformitéts
[RE ,~’kennzeichnung

Seriennummer

------- Baujahr

Technische -7
Eigenschaften




ALLGEMEINE

HINWEISE

Beschreibung der Maschinen

Kombigerit Fleischwolf-Reibe:

Bei der Kombination Fleischwolf-Reibe handelt es sich um eine Profimaschine fur Restaurationsbetriebe
aller Art (Restaurants, Hotels, Gemeinschaftsanlagen, Metzgereien, Gro3klichen usw.), in denen Fleisch und
Kase verarbeitet werden. In den Fleischwolf kdnnen verschiedene Lochscheiben eingesetzt werden, was die
Herstellung unterschiedlicher Hackfleischtypen ermoglicht. Die Reibe ist in der Lage, Produkte zu
verarbeiten wie: abgelagerten Kase, Kekse, trockenes Brot, Trockenobst usw.

Die Produktpalette besteht aus 1 Modell:

AB.8/D

Die Maschine ist mit einem leicht zu reinigenden Gehause aus Aluminium und Inox-Stahl ausgefuhrt.
Ausstattung mit Sicherheitseinrichtungen in Ubereinstimmung mit den Europarichtlinien.

Fleischwolf:

Der Fleischwolf ist eine Profimaschine fiir Restaurationsbetriebe aller Art (Restaurants, Hotels,
Gemeinschaftsanlagen, Metzgereien, GroRkiichen usw.), in denen Fleisch verarbeitet wird. In den
Fleischwolf kénnen verschiedene Lochscheiben eingesetzt werden, was die Herstellung unterschiedlicher
Hackfleischtypen erméglicht

Die Produktpalette besteht aus 1 Modell:

TR.8/D

Die Maschine ist mit einem leicht zu reinigenden Gehause aus Aluminium und Inox-Stahl ausgefuhrt .
Ausstattung mit Sicherheitseinrichtungen in Ubereinstimmung mit den Europarichtlinien.

Reibe:

Die Kasereibe ist eine Profimaschine fir Restaurationsbetriebe aller Art (Restaurants, Hotels,
Gemeinschaftsanlagen, Metzgereien, GroRRkiichen usw.), in denen Kase verarbeitet wird. Die Reibe ist in der
Lage, Produkte zu verarbeiten wie: abgelagerten Kase, Kekse, trockenes Brot, Trockenobst usw.

Die Produktpalette besteht aus 1 Modell:

GR.8/D

Die Maschine ist mit einem leicht zu reinigenden Gehause aus Aluminium und Inox-Stahl ausgefuhrt.
Ausstattung mit Sicherheitseinrichtungen in Ubereinstimmung mit den Europarichtlinien.

MOD.AB.8/D MOD.TR.8/D MOD.GR.8/D

_-Trichter




Technische Eigenschaften

ALLGEMEINE
HINWEISE

Beschreibung MaRBeinheit AB.8/D | TR.8/D | GR.8/D
Stromversorgung V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Leistung kW (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
Stundenleistung de
Hackfleiscmaschine Kg 50 50 20
Stundenleistung des
Reibeisens Kg 20 / /
Nettogewicht Kg 11 9.5 8.5
Gewicht mit Verpackung Kg 12 10.5 9.5
Larmpegel Niedriger als 70 dB(A)
Aufstellen Auf der Arbeitsflache
Schutzart P44
Schutz gegen elektrischen Klasse |
Schlag
Bestimmungs- und 2006/42/CE; 2014/30/CE; 2011/65/CE
Normkonformitat
Abmessungen
mm A B [ mm. A B C

AB.8/D 450 |350 | 400 2 i " i

TR.8/D 300 |350 |400 | AB.8/D 450 | 330 | 360

GR.8/D 300 |350 |400

mm. A B C mm A B C
TR.8/D 300 |330 |360 | GR.&/MD |270 |230 |310

Fernschalter: Erfordert im
plétzlichen Stromausfalls
bewussten Neustart der Maschine.

Fall
den

Mikroschalter: schaltet die Maschine
ab, wenn der Kasereibenhebel
hochgestellt wird. Beim
anschlieBenden Schlief3en des
Hebels starten Sie die Maschine
durch Driicken des Tasters
l.




ALLGEMEINE

HINWEISE

Sicherheitsinformationen

Es ist vin aullerster Wichtigkeit, dass das vorliegende Handbuch vor Beginn der Aufstell- und
Gebrauchsvorgange aufmerksam gelesen wird. Durch die strenge Einhaltung der in diesem Handbuch
enthaltenen Bestimmungen wird die Sicherheit von Mensch und Maschine gewahrleistet.

Die Schutzvorrichtungen unter keinen Umstanden entfernen oder beschadigen.

Es wird empfohlen, die von den dafiir zustandigen Stellen erlassenen Vorschriften zur Sicherheit am
Arbeitsplatz strengstens einzuhalten.

Der Hesteller Ubernimmt keinerlei Haftung flir Personen- oder Sachschaden, die durch die
Nichteinhaltung der Sicherheitsvorschriften verursacht wurden.

Die korrekte Maschinenverlagerung, Beleuchtung und Reinigung des Aufstellungsraumes stellen
wichtige Faktoren fur die persdnliche Sicherheit dar.

Die Maschine nicht den Witterungsverhaltnissen aussetzen.

Der Anschluss und die Inbetriebnahme der Maschine dirfen nur von qualifiziertem Fachpersonal
vorgenommen werden.

Uberpriifen, dass die Kennwerte der Anlage, wo die Maschine installiert wird, mit denen des
Datenschilds Ubereinstimmen.

Sicherstellen, dass die Maschine an eine Erdungsvorrichtung angeschlossen ist.

Den Arbeitsbereich um die Maschine herum immer sauber und trocken halten.

Die von den Unfallverhitungsvorschriften am Arbeitsplatz vorgesehene Kleidung tragen.

Diese Maschine darf nur flr den fir sie bestimmten Verwendungszweck gebraucht werden ; jeder
andere Gebrauch wird als unsachgemaf angesehen und ist gefahrlich.

Die zu bearbeitenden Erzeugnisse auf Eignung und Gewicht Gberprifen ; die Maschine nicht Gber ihre
Kapazitat hinaus fiillen.

Es ist verboten Gegenstiande, Werkzeuge, Hande oder ahnliche Gegenstande ins Innere der sich
gefahrlichen Maschinenteile einzufiihren.

Die Maschine fir Kinder unzuganglich aufbewahren.

Bei Nichtgebrauch der Maschine den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Bei Betriebsstorungen und/oder Gebrauchsschwierigkeiten die Reparaturen nicht selbst ausfihren,
sondern sich an den autorisierten Handler wenden.

Nur Originalersatzteile verwenden.

Bevor mit der Reinigung der Maschine begonnen wird, die Spannungsversorgung durch Herausziehen
des Steckers unterbrechen.

Zur Reinigung keinen Hochdruckwasserstrahl verwenden.

Restrisiken

In Ubereinstimmung mit dem Punkt 1.7.3 “Hinweise betreffend die Restrisiken” der Maschinenrichtlinie
89/392 und nachfolgenden Anderungen wird angezeigt, dass die angebrachten und in Ubereinstimmung mit
der besagten Richtlinie ausgeflihrten Schutzvorrichtungen das Risiko von Verbrennungen der oberen
Gliedmalfen nicht vollkommen ausschlieRen.



AUFSTELLUNG 2

Verpackung und Auspacken

Damit die Unversehrtheit der Maschine wahrend des
Transports gewabhrleistet ist, wurde sie in einem mit
Schaumpolystereinsatz verstarkten Karton verpackt.

e Die Verpackung gemall den Anweisungen bewegen.

e Die Verpackung o6ffnen und alle Komponenten auf ihre
Unversehrtheit Gberprifen. Verpackung fiir spatere
Umzige aufbewahren.

e Die Maschine den Anweisungen gemaf heben und in den
fur die Aufstellung vorgesehenen Bereich positionieren.

Aufstellbereich

Der dafir vorgesehene Bereich muss Uber eine geeignete Beleuchtung und Uber eine Steckdose zur
Stromversorgung verfligen. Die Auflagefliche muss ausreichend breit, gut nivelliert und trocken sein. Die
Aufstellung muss in einer nicht explosionsfahigen Umgebung erfolgen. Das Aufstellen muss in jedem Fall
auch unter Berlcksichtigung der auf dem Gebiet der Sicherheit am Arbeitsplatz geltenden Gesetze erfolgen.

Tabelle der Umgebungshbedingungen

Beschreibung Werte
Betriebstemperatur 0+35 °C (32+95 °F)
Lagertemperatur -15 bis +65 °C (von —6.8 bis +149 °F)

Maximal 80% bei einer Umgebungstemperatur von 20 °C

Relative Feuchtigkeit
eative reuchfigkel Maximal 50% bei einer Umgebungstemperatur zwischen 20+60 °C

Umweltstaub Geringer als 0.03 g/m?®

Elektrischer Anschluss

A GEFAHR — ACHTUNG: Der elektrische Anschluss an das Einphasenanschluss

Versorgungsnetz muss von Fachpersonal ausgefiihrt werden. 230V -1Ph
R <
Volle Funktionstiichtigkeit der Erdungsvorrichtung der Anlage sicherstellen.
Uberprifen, dass Leitungsspannung (V) und Frequenz (Hz) mit denen der Q
Maschine Ubereinstimmen (Siehe Kennschild und Leitungsplan). Die

Maschine ist mit einem elektrischen Kabel ausgeristet, das mit einem
mehrpoligen Stecker verbunden werden muss. Der Stecker ist an einen mit
einem Differential ausgeristeten Wand-Netzschalter anzuschlielRen.




GEBRAUCH UND

REINIGUNG

Beschreibung der Bedienelemente

1) Start-Taster “I”

Dricken Sie den Taster zum Starten der Maschine. Bei den
Kombiversionen und Reiben ist der Start nur bei gesenktem Reiben-Hebel
freigeschaltet.

2) Stopp-Taster “0”
Driicken Sie den Taster zum Abschalten der Maschine.

3) Fleischwolf-Einfiillstutzen-Knauf

Drehen Sie den Knauf zum Blockieren (im Uhrzeigersinn) oder Entsichern
(im Gegenuhrzeigersinn) des Fleischwolf-Einfullstutzens. Starten Sie die
Maschine erst nach dem Blockieren des Fleischwolfes.

4) Reiben-Hebel
Driicken Sie den Hebel nach unten, um das zu verarbeitende Produkt zu
reiben.

Bedienung der Reibe

e Montieren Sie bei den Kombimodellen Fleischwolf-Reibe die Mahlgruppen vor dem Einsatz der Reibe ab.

Stellen Sie den Reiben-Hebel hoch und geben Sie das Produkt in die Reiben-Einfllléffnung.

Senken Sie den Reiben-Hebel und driicken Sie den Start-Taster “I”.

Dricken Sie den Hebel solange, bis das Produkt vollstédndig verarbeitet ist.

Am Ende des Arbeitsgangs stellen Sie den Hebel hoch und geben weiteres Produkt in die Reiben-

Einflll6ffnung. Senken Sie den Hebel und betatigen Sie den Start-Taster “I” (Der Start erfolgt nur bei

gesenktem Reiben-Hebel).

e Zum Abschalten der Maschine driicken Sie den Stopp-Taster “0” oder stellen den Reibenhebel hoch.

e Am Ende des Arbeitszyklus reinigen Sie die Walze, indem Sie ein Stucke harten Brotes reiben oder
verwenden Sie den dazu vorgesehenen Pinsel.



GEBRAUCH UND

REINIGUNG

Bedienung des Fleischwolfes

Senken Sie bei den Kombimodellen Fleischwolf-Reibe den Reiben-Hebel.

Stellen Sie den Einflllstutzen-Knauf fest.

Ziehen Sie, ohne dieses vollstandig zu blockieren, das Handrad auf der Fleischwolf-Austritts6ffnung
leicht an.

Driicken Sie den Taster “I” zum Starten der Maschine. (Bei den Kombiversionen ist der Start nur bei
gesenktem Reiben-Hebel freigeschaltet).

Geben Sie das Produkt in die obere Einfulléffnung des Fleischwolfes und driicken Sie dieses unter
Verwendung des mitgelieferten StdRels zusammen.

Am Ende des Arbeitsganges driicken Sie die Stopp-Taste “0”.

Am Ende des Arbeitszyklus bauen Sie die Mahlgruppe aus und waschen diese mit geeigneten
Spullmitteln in warmem Wasser .

Die Maschine wurde nicht fiir den fortgesetzten Gebrauch sondern fiir den Intervallbetrieb konzipiert.
Die Arbeitszyklen miissen unter 20 Minuten liegen.
Die Maschine kénnte sich wahrend des Gebrauchs erhitzen: dies ist vollkommen normal.

Ausbau der Mahlgruppe

Mod. AB.8/D — TR.8/D:

Ziehen Sie den Trichter von der oberen
Einfllll6ffnung ab.

Drehen Sie das Handrad im Gegenuhrzeigersinn.
Ziehen Sie nacheinander heraus:

Lochscheibe

Messer

Forderschnecke

Schrauben Sie den Einflllstutzen-Knauf im
Gegenuhrzeigersinn auf und ziehen Sie den
Fleischwolf-Einflllstutzen ab .

Zum Wiedereinbau der Mahlgruppe filhren Sie
die genannten Schritte in  umgekehrter
Reihenfolge aus.

ﬂ INFORMATIONEN: Vor jedem Arbeitszyklus ist sicherzustellen, dass alle abnehmbaren Teile

fest mit der Maschine verbunden sind.

Reinigung am Ende eines Tages

Ziehen Sie am Ende des Arbeitstages den Netzstecker.

Fahren Sie eine sorgfaltige Reinigung unter Verwendung neutraler Produkte durch.

Reinigen Sie die Aulenseite der Maschine mit einem feuchten Schwamm.

Verwenden Sie keine Stahlwolle oder Scheuermittel.

Bauen Sie die Mahlgruppe aus und waschen diese mit geeigneten Spulmitteln in warmem Wasser .
Nicht in der Spulmaschine waschen

Langerer Maschinenstillstand
Wenn die Maschine Uber einen langeren Zeitraum stillstehen soll, den Wand-Netzschalter abschalten, eine
allgemeine Maschinenreinigung vornehmen und sie zum Schutz vor Staub mit einem Tuch abdecken.
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STORUNGSSUCHE,

WIEDERVERWERTUNG

Voraussetzung
Bei Pannen oder Stérungen den Wand-Netzschalter abschalten und den Kundendienst lhres Handlers
verstandigen. Die inneren Maschinenteile auf keinen Fall abmontieren.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir eventuelle Verletzungen ab !

Storung, Ursache, Behebung

Storung Ursache Behebung

Netzschalter abgeschaltet Netzschalter auf “I” stellen

Versorgungsleitung steht nicht unter Kundendienst lhres Handlers

Die Maschine lauft nicht N
Spannung versténdigen

Schmelzsicherung der Elektronikkarte | Kundendienst Ihres Handlers
durchgebrannt verstandigen

Entsorgung und Wiederverwertung

Die Maschine ist fur eine durchschnittliche Nutzungsdauer von 10.000 Betriebsstunden vorgesehen und
konstruiert. Wird die Maschine nicht mehr verwendet, mussen hinsichtlich Entsorgung und
Wiederverwertung, die jeweilig geltenden Landesgesetze befolgt werden. Wir fordern Sie héflich dazu auf,
die Umweltbehdrden oder die dazu berechtigten Stellen zu verstandigen.
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INFORMACIONES

GENERALES

Finalidad del manual

Este manual ha sido redactado por el Fabricante y es parte integrante de la dotacion de la maquina. Durante
la fase de proyecto y fabricacion, él ha prestado especial atencién a aquellos aspectos que podrian causar
riesgos para la seguridad y la salud de las personas que interactian con la maquina. Ademas del respeto de
las leyes vigentes en materia, él ha observado todas las “normas dela buena técnica de fabricacion”. La
finalidad de estas informaciones es sensibilizar los usuarios para que pongan especial atenciéon a la
prevencion de cualquier riesgo. De todas formas, la prudencia es insustituible. Asi mismo, la seguridad esta
en las manos de todos los operadores que interactian con la maquina. Guardar este manual en un lugar
adecuado, con el fin de tenerlo siempre al alcance de la mano para poder consultarlo. Con el fin de poner en
evidencia algunas partes del texto, se han introducido los siguientes simbolos:

A PELIGRO - ATENCION: indica los peligros que pueden causar graves lesiones ; es
necesario prestar atencion.

ﬂ INFORMACIONES: indicaciones técnicas de gran importancia.

Al presente manual se adjuntan:

- el certificado de garantia donde se indican las condiciones de garantia impuestas por el Fabricante.

- los documentos que certifican la conformidad con las leyes vigentes en materia de seguridad y salud de
las personas.

Por cualquier solicitud de Asistencia Técnica, informaciones y pedidos de piezas de recambio, dirigirse a su
Revendedor Autorizado.

Identificacion Fabricante y maquina

Identificacion
Fabricante

S-S Marca de conformidad

-
~ -

Modelo maquina _ c €

-~ Ano de fabricacion

Numero de serie---------- = : jg

Datos técnicos




INFORMACIONES

GENERALES

Descripcion de las maquinas

Combinaciéon picadora de carne —rallador:

La combinacién picadora de carne-rallador es una maquina de tipo profesional para restauracién colectiva
(restaurantes, hoteles, comunidades, carnicerias, cantinas colectivas, etc.) para elaborar la carne y los
quesos. La picadora de carne, utilizando placas con diferentes tipos de perforaciones, permite triturar la
carne de diversas formas. El rallador puede trabajar con los siguientes productos: quesos estacionados,
bizcochos, pan seco, fruta seca, etc.

La gama se compone de 1 modelo:

AB.8/D

La estructura de la maquina es de aluminio y acero inoxidable, facil de limpiar.
Posee dispositivos de seguridad conformes con las Directivas Europeas.

Picadora de carne:

La picadora de carne es una maquina de tipo profesional que se emplea en la restauracion colectiva
(restaurantes, hoteles, comunidades, carnicerias, cantinas colectivas, etc.) para la elaboracion de la carne.
La picadora de carne, utilizando placas con diferentes tipos de perforaciones, permite triturar la carne de
diversas formas.

La gama se compone de 1 modelo:

TR.8/D

La estructura de la maquina es de aluminio y acero inoxidable, facil de limpiar.
Posee dispositivos de seguridad conformes con las Directivas Europeas.

Rallador:

El rallador es una maquina de tipo profesional para la restauracion colectiva (restaurantes, hoteles,
comunidades, carnicerias, cantinas colectivas, etc.) para la elaboracion de quesos. El rallador puede
trabajar con los siguientes productos: quesos estacionados, bizcochos, pan seco, fruta seca, etc.

La gama se compone de 1 modelo:

GR.8/D

La estructura de la maquina es de aluminio y acero inoxidable, facil de limpiar.
Posee dispositivos de seguridad conformes con las Directivas Europeas.

MOD.AB.8/D MOD.TR.8/D MOD.GR.8/D

_Palanca 2 """~ Tolva | Palanca

Tl ™ rallador 7 rallador
~Volante Cuadro de
mandos

““Cuadro de
mandos




Caracteristicas técnicas

INFORMACIONES
GENERALES

Descripciones Unidad de medida AB.8/D | TR.8/D | GR.8/D
Alimentacion de energia V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph

eléctrica

Potencia kW (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
P.roducmon horaria de la Kg 50 50 /
picadora de carne

Préduccion horaria del Kg 20 / 20
rallador

Peso neto Kg 11 9.5 8.5
Peso con embalaje Kg 12 10.5 9.5

Nivel de ruido

Inferior a 70 dB(A)

Instalacion En el banco
Grado de proteccion IP44
Proteccién contra choques
o Clase |
eléctricos
Conformidad con directivas 2006/42/CE; 2014/30/CE; 2011/65/CE
y normas

Dimensiones totales

AB.8/D 450 | 350 | 400

TR.8/D 300 | 350 400

AB.8/D 450 | 330 | 360

GR.8/D 300 | 350 400

mm. A B (o mm. A B C

TR.8/D 300 (330 360 | GR.8/D |270 |230 |310

Microinterruptor: la maquina se
detiene cuando se levanta la palanca
del rallador. Cuando se cierra
nuevamente con la palanca, se
puede volver a poner en marcha la
maquina accionando el pulsador |

Telerruptor: en caso de corte de
corriente accidental, solicita la puesta
en marcha voluntaria de la maquina.




INFORMACIONES

GENERALES

Informaciones sobre la seguridad

Antes de realizar cualquier operacion de instalaciéon y uso, es muy importante consultar atentamente
este maual. El constante respeto de las indicaciones contenidas en el manual, garantiza la seguridad
tanto de la persona como de la maquina.

Por ninguna razoén efectuar operaciones de inadecuado mantenimiento en los dispositivos de seguridad.
Se recomienda respetar estrictamente las normas de seguridad en el trabajo promulgadas por los
organismos encargados en cada Pais.

El fabricante declina toda responsabilidad debida a dafios a personas o cosas causados por la
inobservancia de las normas de seguridad.

El correcto posicionamiento de la maquina, la iluminacién y la limpieza del lugar, son condiciones muy
importantes por lo que se refiere a la seguridad personal.

No exponer la maquina a los agentes atmosféricos.

La conexion y la puesta en funcion de la maquina deben ser realizadas exclusivamente por personal
técnico especializado.

Verificar que las caracteristicas de la instalacién donde se monta la maquina correspondan a los datos
troquelados en la placa.

Averiguar que la maquina esta conectada a una instalaciéon de puesta a tierra.

La zona de trabajo alrededor de la maquina debe siempre mantenerse limpia y seca.

Utilizar las prendas previstas por las normas para la prevencion de los accidentes en el trabajo.

Esta maquina debe destinarse solamente para los usos previstos; cualquier otro empleo debe
considerarse improprio y, por consiguiente, peligroso.

Verificar la idoneidad y el peso de los productos para elaborar ; no sobrecargar la maquina mas de su
capacidad.

Esta prohibido introducir objetos, accesorios, manos u otro en las partes peligrose.

Guardar la maquina fuera del alcance de los nifos.

Al no utilizar la maquina, desenchufarla.

En caso de averias y/o inconvenientes durante el uso, no realizar personalmente las reparaciones sino
dirigirse al Revendedor Autorizado.

Pedir recambios originales.

Antes de realizar cualquier operacion de limpieza de la maquina, desconectar la alimentacion eléctrica
sacando el enchufe de la toma.

Para la limpieza, no utilizar chorros de agua de alta presion.



INFORMACIONES SOBRE

LA INSTALACION

Embalaje y desembalaje

La maquina esta embalada en cartdén con la introduccién de
espuma de poliestireno para garantizar su perfecta integridad
durante el traslado.

e Mover el embalaje segun las instrucciones.

e Abrir el embalaje y verificar la integridad de todos los
componentes. Guardar el embalaje para eventuales y
futuros traslados.

e Levantar la maquina tal como se indica y posicionarla en la
zona destinada a la instalacion.

Zona de instalacion

La zona pre-stablecida debera ser adecuadamente iluminada y disponer de una toma de distribucion de la
energia eléctrica. El plano de apoyo debera ser suficientemente amplio, bien nivelado y seco. La instalacién
debera efectuarse en lugares con atmdsfera no explosiva. De todas formas, la instalacion debera realizarse
también en el respeto de las leyes vigentes en materia de seguridad en el trabajo.

Tabla Condiciones Ambientales

Descripciones Valores
Temperatura de funcionamiento 0+35 °C (32+95 °F)
Temperatura de almacenaje -15 a +65 °C (de —6.8 a +149 °F)

Maxima 80% con temperatura ambiente de 20 °C

H dad relati
umedadrelativa Maxima 50% con temperatura ambiente entre 20+60 °C

Cantidad de polvo en el ambiente Inferior a 0.03 g/m®

Conexion eléctrica

A PELIGRO - ATENCION: La conexién eléctrica a la red de Conexion monofasica

alimentacion debe ser realizada por personal especializado. 230V - 1Ph
R <
Verificar el buen estado de la instalacion puesta a tierra del
establecimiento. Verificar que la tension de linea (V) y la frecuencia (Hz) Q
correspondan a las de la maquina (Ver la placa de identificacion y el

esquema eléctrico). La maquina esta dotada de un cable eléctrico donde
hay que conectar un enchufe multipolar. El enchufe debe conectarse a un
interruptor general de pared provisto de diferencial.




INFORMACIONES SOBRE

EL USO Y LA LIMPIEZA

Descripcion de los mandos

1) Pulsador start “I”

Accionar el pulsador para poner en marcha la maquina. Para las versiones
combinadas y rallador la puesta en marcha se habilita con la palanca
rallador hacia abajo.

2) Pulsador stop “0”
Accionar el pulsador para parar la maquina.

3) Pomo brida picadora de carne

Girar el pomo para bloquear (en sentido horario) y desbloquear (en sentido
antihorario) la brida de la picadora de carne. Poner en marcha la maquina
solamente después de desbloquear la brida de la trituradora de carne.

4) Palanca rallador
Accionar la palanca hacia abajo para rallar el producto a elaborar.

Uso del rallador

e En los modelos combinados rallador-picadora de carne desmontar los grupos de trituracion antes de
utilizar el rallador.

Levantar la palanca del rallador y colocar el producto dentro de la boca del rallador.

Bajar la palanca del rallador y apretar el pulsador de puesta en marcha “I”.

Apretar progresivamente la palanca hasta que se haya consumido el producto.

Al terminar la elaboracion levantar la palanca e introducir mas producto por la boca del rallador; bajar la
palanca y accionar el pulsador de puesta en marcha “I” (la puesta en marcha se produce solamente
cuando la palanca del rallador esta baja).

e Para detener la maquina apretar el pulsador de parada “0” y levantar la palanca del rallador.

o Alfinalizar el ciclo de trabajo, limpiar el rodillo con el pincel o bien rallar un trozo de pan duro.



INFORMACIONES SOBRE

EL USO Y LA LIMPIEZA

Uso de la picadora de carne

En los modelos combinados rallador-picadora de carne bajar la palanca del rallador.

Ajustar el pomo brida.

Ajustar levemente, sin bloquear, el volante que se encuentra en la boca de salida de la picadora de
carne.

Poner en marcha la maquina apretando el pulsador start “I” (en los modelos combinados la puesta en
marcha se produce solamente si la palanca rallador esta bajada).

Introducir el producto en la boca superior de la picadora de carne y comprimirlo con el majadero en
dotacion.

Al terminar la elaboracion apretar el pulsador de parada “0”.

Al finalizar el ciclo de trabajo desmontar el grupo de trituracién y lavarlo con los detergentes adecuados
y con agua caliente.

La maquina no ha sido disefiada para un uso continuado, sino para un uso intermitente.
Los ciclos de trabajo deben ser inferiores a 20 minutos.
La maquina puede siempre calentarse durante el uso: se trata de un fenémeno normal.

Desmotado del grupo de trituracion

Mod. AB.8/D — TR.8/D:

Extraer la tolva de la boca superior.

Girar el volante en sentido antihorario

Extraer en el siguiente orden:

la placa perforada

la cuchilla

la coclea

Aflojar el pomo brida en sentido antihorario y
extraer la brida picadora.

Para volver a montar el grupo de trituracién
realizar las operaciones inversas.

ﬂ INFORMACION: Antes de cada ciclo de trabajo comprobar que las partes amovibles se

encuentren bien ajustadas a la maquina.

Limpieza al final de la jornada

Al final de la jornada desconectar el enchufe de la toma de corriente.

Realizar una limpieza cuidadosa utilizando productos neutros.

Limpiar las partes externas de la maquina con una esponja humeda.

No utilizar esponjas metélicas o detergentes abrasivos.

Desmontar el grupo de trituracion y lavarlo con los detergentes adecuados con agua caliente. No lo
laves en el lavavaijillas.

Inactividad de la maquina durante mucho tiempo
En caso de que nose utilice la maquina durante mucho tiempo, desactivar el interruptor general de pared,
efectuar una limpieza general de la maquina y cubrirla con una tela para protegerla del polvo.
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Preliminares

BUSQUEDA AVERIAS,

RECICLAJE

En caso de averias o funcionamientos incorrectos, le aconsejamos desactivar el interruptor general de
pared y dirigirse al Servicio de Asistencia de su Revendedor. No desmontar las partes internas de la

maquina.

iEl Fabricante declina toda responsabilidad debida a eventuales operaciones de inadecuado mantenimiento!

Defectos, causas, remedios

Defecto

Causa

Remedio

La maquina no se pone
en marcha

Interruptor general desactivado

Llevar el interruptor general a la
posicion “I’

Falta de tension en la linea de
alimentacion

Dirigirse al Servicio de Asistencia de
su Revendedor

Fusible de proteccion de la ficha
electrénica interrumpido

Dirigirse al Servicio de Asistencia de
su Revendedor

Eliminacién y reciclaje
La maquina se ha proyetado y fabricado para una duracién media de 10.000 horas de funcionamiento. Al
finalizarse la utilizacion de la maquina, observar las leyes nacionales para su eliminacion y reciclaje. Les
aconsejamos dirigirse a las autoridades del medio ambiente u organismos autorizados.
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INFORMACOES

GERAIS

Finalidade do manual

O presente manual foi redigido pelo Construtor e é parte integrante da dotagdo da maquina. O construtor,
em fase de projecto e construgéo, focalizou a prépria atengéo nas situagbes que pudessem ser fonte de
risco para a seguranga e para a saude das pessoas que entrem em contacto com a maquina. Para além da
observancia das leis em vigor em matéria, adoptou todas as “regras de boa técnica de construgao”.
Finalidade destas informacdes € a de sensibilizar o utilizador para que preste muita atengdo de modo a
prevenir qualquer tipo de risco.

De qualquer maneira, a prudéncia é insubstituivel. A seguranca esta também nas maos de quem utiliza a
maquina. Guarde este manual num lugar préprio de modo a té-lo sempre ao alcance quando for necessario.
Para evidenciar algumas partes do texto, foram inseridos os seguintes simbolos:

A PERIGO - ATENCAO: indica os perigos que podem provocar graves lesées; é necessario
prestar muita atencio.

ﬂ INFORMACOES: indicacdes técnicas de particular importancia.

Anexa-se a este manual:
- O certificado de garantia onde figuram as condi¢cdes de garantia indicadas pelo Construtor.

- Os documentos que atestam a conformidade com as leis em vigor em matéria de seguranga e saude
das pessoas.

Para qualquer pedido de Assisténcia técnica, informagdes e pecas sobresselentes, contacte o Revendedor
autorizado.

Identificagao do Construtor e da maquina

Identificacdo
do Construtor

Ng Marca
= -~ de conformidade

Modelo maquina -.___ c €

B ——————SSTTTEEE Ano de construgao
Nimero  ----------- L ]
de matricula

Dados técnicos




INFORMACOES

GERAIS

Descricao das maquinas

Combinado moedor de carne - ralador:

O combinado moedor de carne - ralador € uma maquina de tipo profissional para a restauragéo colectiva
(restaurantes, hotéis, comunidades, talhos, refeitdrios colectivos, etc.) para a laboragao de carnes e queijos.
O moedor de carne, mediante diferentes discos furados, permite obter o picado de carne de diversos tipos.
O ralador pode trabalhar varios produtos, como queijos curados, biscoitos, pao seco, fruta seca, etc..

A série é constituida por um s6 modelo:

AB.8/D

A maquina possui uma estrutura em aluminio e ago inox, de facil limpeza.
Possui dispositivos de seguranga em conformidade com as Directivas Europeias.

Moedor de carne:

O moedor de carne é uma maquina de tipo profissional para a restauracao colectiva (restaurantes, hotéis,
comunidades, talhos, refeitérios colectivos, etc.) para a laboragdo da carne. O moedor de carne, com a
aplicagao de diferentes discos furados permite obter picados de carne de varios tipos.

A série é constituida por um s6 modelo:

TR.8/D

A maquina possui uma estrutura em aluminio e ago inox, de facil limpeza.
Possui dispositivos de seguranga em conformidade com as Directivas Europeias.

Ralador:

O ralador é uma maquina de tipo profissional para a restauragdo colectiva (restaurantes, hotéis,
comunidades, talhos, refeitérios colectivos, etc.) para a laboragdo de queijos. O ralador pode funcionar com
queijos curados, biscoitos, pao seco, fruta seca, etc..

A série é constituida por um s6 modelo:

GR.8/D

A maquina possui uma estrutura em aluminio e ago inox, de facil limpeza.
Possui dispositivos de seguranga em conformidade com as Directivas Europeias.

MOD.AB.8/D MOD.TR.8/D MOD.GR.8/D

Tremonha

_Alavanca do T Tremonha Alavanca do
Ny ralador ralador
---Volante

-Volante : N\
----- Quadro = ————————-Quagro
z : comandos comandos

*Quadro
comandos




INFORMACOES

GERAIS

Caracteristicas técnicas

Descrigdo Unidade de AB.8/D TR.8/D GR.8/D
medida

Alimentagdo  de energia| \, 1, py, 230V 50Hz 1Ph

eléctrica

Poténcia kW (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)

Producdo horaria moedor Kg 50 50 /

de carne

Produgédo horaria ralador Kg 20 / 20

Peso liquido Kg 11 9.5 8.5

Peso com embalagem Kg 12 10.5 9.5

Nivel de ruido Inferior a 70 dB(A)

Instalagcéo No banco

Grau de protecgao IP44

Prpte_cgao contra choque Classe |

eléctrico

Conformidade com as 2006/42/CE; 2014/30/CE; 2011/65/CE

directivas e normas

Dimensoes de estorvo

mm. A B C mm. A B C

AB.8/D 450 | 350 | 400

TR.8/D 300 | 350 (400 | AB.8/D 450 | 330 | 360

GR.8/D 300 | 350 400

mm. A B C mm. A B C

TR.8/D 300 (330 360 | GR.8/D |270 |230 |310

Microinterruptor: para a maquina
quando se levanta a alavanca do
ralador.. Ao voltar a abaixar a
alavanca, a maquina recomega a
funcionar premindo o botao |

Telerruptor: no caso de interrupgéo
acidental de corrente, é necessario
voltar a pér novamente a maquina a
funcionar.




INFORMACOES

GERAIS

Informagdes sobre a seguranga

E muito importante a leitura cuidadosa deste manual antes de proceder as operagdes de instalacdo e
uso. O cumprimento das indicagbes contidas no manual garante a seguranga do individuo e da
magquina.

Nunca altere os dispositivos de seguranga.

Recomenda-se o respeito rigoroso das normas de seguranca no trabalho indicadas pelas entidades de
cada pais.

O construtor declina qualquer responsabilidade sobre danos a pessoas ou coisas causados pela
inobservancia das normas de seguranga.

A correcta posicdo da maquina, a iluminagado e a limpeza do ambiente de trabalho, sdo condi¢des
importantes para a seguranga pessoal.

N&o exponha a maquina aos agentes atmosféricos.

A ligagado e o funcionamento da maquina devem ser realizados exclusivamente por pessoal técnico
especializado.

Controle que as caracteristicas da instalagdo onde a maquina sera colocada correspondam aos dados
indicados na chapa de identificag&o.

Certifique-se que a maquina seja ligada a uma instalagdo com tomada de terra.

A area de trabalho a volta da maquina deve estar sempre limpa e seca.

Utilize roupas indicadas pelas normas de seguranga no trabalho.

A maquina deve ser utilizada exclusivamente para o uso previsto; qualquer outro uso deve ser
considerado impréprio e portanto perigoso.

Verifique o estado e o peso dos produtos a serem trabalhados; ndo sobrecarregue a maquina
excedendo a sua capacidade.

E proibido introduzir objectos, utensilios, mdos ou outras coisas no interior das partes perigosas.
Mantenha a maquina fora do alcance das criangas.

Desligue a ficha da tomada de corrente quando a maquina néo é utilizada.

No caso de avarias e/ou inconvenientes de uso, ndo efectue pessoalmente as reparagdes mas contacte
o Revendedor autorizado.

Use sempre pecgas sobresselentes originais.

Antes de proceder a limpeza da maquina, desligue a alimentacgéo eléctrica retirando a ficha da tomada.
Para a limpeza ndo utilize jactos de agua de alta pressao.



INFORMACOES

SOBRE A INSTALAGAO

Embalagem e desembalagem

A maquina estd embalada numa caixa de cartdo com
proteccdes de poliester expanso que garante a perfeita
integridade durante o transporte.

e Manuseie a embalagem respeitando as instrugdes.

e Abra a embalagem e verifique a integridade de todos os
componentes. Conserve-a para um futuro transporte.

e Levante a maquina como indicado e coloque-a na zona
escolhida para a instalagao.

Zona de instalagao

A zona escolhida deve estar bem iluminada e tera que dispor de tomadas eléctricas. O plano de apoio deve
ser suficientemente amplo, bem nivelado e seco. A instalagdo deve ser efectuada em ambientes com
atmosfera ndo explosiva, tendo em conta também as leis em vigor em matéria de seguranga no trabalho.

Tabela Condi¢c6es ambientais

Descricéo Valores
Temperatura de funcionamento 0+35 °C (32+95 °F)
Temperatura de armazenagem -15a +65 °C (de —6.8 a +149 °F)

Maxima 80% com temperatura ambiente de 20 °C

Humi |ati
umidade relativa Maxima 50% com temperatura ambiente entre 20+60 °C

Poeira do ambiente Inferior a 0.03 g/m?

Ligacao eléctrica

A PERIGO - ATENCAO: A ligacio eléctrica i rede de Ligagdo monofasica
alimentacio deve ser efectuada por pessoal especializado. 230V - 1Ph

Verifique a eficiéncia da instalacdo de ligagdo a terra do estabelecimento.
Verifique que a tenséo de linha (V) e a frequéncia (Hz) correspondam aos
da maquina (veja a chapa de identificagdo e o esquema eléctrico). A
maquina possui um cabo eléctrico que deve ser ligado a uma ficha
multipolar que por sua vez deve ser ligada a um interruptor de parede
dotado de diferencial.




INFORMAGOES PARA O

USO E A LIMPEZA

Descricao dos comandos

1) Botao de arranque “I”

Prima o botdo para pdr a maquina a funcionar. Na versdo combinado
moedor - ralador e ralador, a maquina funciona sé com a alavanca do
ralador abaixada.

2) Botao de paragem “0”
Prima o botao para parar a maquina.

3) Manipulo tubuladura do moedor de carne

Para bloquear a tubuladura do moedor rode o manipulo em sentido horario;
para desbloquea-la rode o manipulo em sentido anti-horario. Ponha a
magquina a funcionar sé depois de ter bloqueado a tubuladura do moedor
de carne.

4) Alavanca do ralador
Prima a alavanca para baixo para ralar o produto.

Uso do ralador

Nos modelos combinados ralador - moedor de carne, desmonte o grupo de moedura antes de utilizar o
ralador.

Levante a alavanca do ralador e introduza o produto na boca do ralador.

Abaixe a alavanca do ralador e prima o botao de arranque “1”.

Prima progressivamente a alavanca até acabar o produto.

No fim da laboracgdo levante a alavanca e introduza outro produto na boca do ralador; abaixe novamente
a alavanca e prima o botdo de arranque “I” (o funcionamento verifica-se s6é se a alavanca do ralador
estiver abaixada).

Para parar a maquina prima o botao de paragem “0” ou levante a alavanca do ralador.

No fim do ciclo de trabalho limpe o cilindro ralando um pedacgo de p&o duro ou use o pincel em dotagéo.



INFORMACOES PARA O USO

E A LIMPEZA

Uso do moedor de carne

Nos modelos combinados ralador - moedor de carne, abaixe a alavanca do ralador.

Aperte bem o manipulo da tubuladura.

Aperte ligeiramente, sem bloqueé-lo, o volante que se encontra na boca de saida do moedor de carne.
Ponha em movimento a maquina premindo o botdo de arranque “I” (nos modelos combinados o
funcionamento processa-se sé quando a alavanca do ralador estiver abaixada).

Introduza o produto na boca superior do moedor e prima-o com o almofariz em dotagéo.

Ao terminar a laborag&o prima o botdo de paragem “0”.

No fim do ciclo de trabalho desmonte o grupo de moedura e lave-o com detergentes apropriados em
agua quente .

A maquina néo foi projetada para um uso continuado mas sim intermitente.
Os ciclos de trabalho devem ser inferiores a 20 minutos.
A maquina podera aquecer durante o uso: é um fendbmeno normal.

Desmontagem do grupo moedor

Mod.AB.8/D — TR.8/D:

Retire a tremonha da boca superior.

Rode em sentido anti-horario o volante.

Retire em sucessao:

o disco furado

afaca

a coclea

Desaparafuse o manipulo da tubuladura
rodando-o em sentido anti-horario e retire a
tubuladura do moedor.

Volte a montar o grupo moedor executando as
operagdes inversas.

ﬂ INFORMACOES: Antes de cada ciclo de trabalho verifique que as partes amoviveis estejam

bem apertadas e fixas com a maquina.

Limpeza diaria

No fim do dia retire a ficha da tomada de corrente.

Faga uma cuidadosa limpeza utilizando produtos neutros.

Limpe as partes internas da maquina com uma esponja humida.

Nao utilize palha-de-ago e detergentes abrasivos.

Desmonte o grupo moedor e lave-o com detergentes adequados em agua . Nao lavar na maquina de
lavar louca.

Longo periodo de inactividade da maquina
Devendo deixar a maquina parada por um longo periodo de tempo, desligue o interruptor geral, efectue uma
limpeza geral da maquina e cubra-a com uma lona para protegé-la contra a poeira.
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PROCURA DE AVARIAS,

RECICLAGEM

Premissa
Em caso de avarias ou mau funcionamento, desligue o interruptor geral e contacte o Servigo de Assisténcia
do vosso Revendedor. Nao desmonte as partes internas da maquina.

O construtor declina qualquer responsabilidade contra eventuais intervengdes nao autorizadas!

Inconvenientes, causas, solugcoes

Inconveniente Causa Solugao

Interruptor geral desligado Posicione o interruptor geral no “I’

A maquina n3o funciona Falta de tensdo na linha de alimentagao Contacte o Servigo Assisténcia do seu
Revendedor

Fusivel de proteccdo queimado Contacte o Servico Assisténcia do seu
Revendedor

Desactivacao e reciclagem

A maquina foi projectada e construida para uma duragdo média de 10.000 horas de funcionamento. No fim
do seu uso, siga as leis nacionais relativas a desactivagao e reciclagem.

Sugerimos que contacte as autoridades para a tutela do ambiente ou as entidades autorizadas.
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OBLUUE

MHO®OPMALIUA

Llenb MHCTPYyKUMK

[aHHble MHCTPYKUMKM, SBNSIIOLLMECH HEOTAENMMON YacTbio MaLLWHbI, BbINOMHEHbI M3roTOBUTENEM, YTODbI NPErnoaHeCTU
HeobxoayMyt0 MHAOPMaLMKO BCEM, MMEIOLLMM pa3peLleHne Ha paboTy C MaluMHOM Ha BECb MEpUoa eé OencTBus:
MoKynaTeny, MPOEKTUPOBLLIMKA YCTaHOBKW, MONb30BaTenu, OfMbITHbIE OMepaTopbl M CreumanvsvpoBaHHbIE TEXHUKN.
Momummo TOro, YTo AoMrKHA ObITh MPUMEHEHA XOpOoLLIAasi TEXHWKA MCMOMNb30BaHWS, noryyYaTteny MHGOopMaLMmM OOMKHbI
BHMMAaTENBLHO NPOYUTaTh UX 1 6e30TKa3HO MpUMEHUTB. Lienb AaHHbIX MHCTPYKLWIA — 3TO NprBneYb 0coboe BHUMaHME Ha
npegoTepalleHne moboro pucka. OCTOPOXHOCTb HUKOTAA He 3ameHumMa. BesonacHoCTb HaxoamuTcs B pykax
ornepaTopoB, UMEIOLLMX Oefl0 C MAaLMHOW. XpaHUTb AaHHbIE MHCTPYKUMW Ha BCEM MPOTSHKEHMM paboToCrocoBHOCTU
MalLLWHbI B 3HAKOMOM MeCTe M CBOBOAHO AOCTYNHOM, YTODObI BCErAa UMETb €70 Nofg, PyKOW Ans KOHCynbTaumm. Ytobbl
BbIAENUTH HEKOTOPbIE YacTU TEKCTa 0COBOM BaXKHOCTU UK YTODbI yKka3aTb HEKOTOPbIE BaXHbIE crieumdmKkaumm, 6binm

NPUHATLI CUMBOIbI, 3Ha4YeHWE KOTOPbIX Jariee onmcaHo:

A OITACHOCTD — BHUMAHME: yka3biBaeT CHTyallii CHJIBHOM OIIAaCHOCTH, KOTOPbIE,

€CJIH HE 3aME€4Y€HbI BOBPEMA; HGOﬁXO}II/IMO npuaaTb 0c000€ BHUMAHHE.

ﬂ NHOOPMAIINUU: Texuuueckue yKazaHust 0c000i BaKHOCTH.

K HacTosAwmmM NHCT PYKUMAM NpunaraeTca:
- CepTVI(bVIKaT rapaHTvu7|, B KOTOPOM YyKa3aHbl BCE FapaHTMIZHbIe YCInoBuA, NPOOVNKTOBAHHbIE Warotosutenem.

- [okymeHTbl, NOATBEPKOAIOLLIME COOTBETCTBUE AESMCTBYIOLLMM 3aKoHaM MO TEXHWKE 6e30MacHOCTY U 300PoBLI0 Ha
pabounx mecTtax.

Mo nobomy Bonpocy TexHUYECKON NOMOLLIM, MHApOpMAaLWM U 3aKa30B 3anyacter —odpatutees k [MNpogasLy, MMetowemy
paspeLueHve.

UoeHTudmukauma UsrotoButensa n MallnHbI

UpeHTndpmkaumusa
UsrotoButens
\
\
\
' ) MapkupoBka
\ __--~7 cooTBeTCTBMUA
Mopenb MalWWHbI - _ '
‘*\\\ T lNog naroroBneHus
3aBOACKOM HOMEpP ------------1 - o | E
TexHuuyeckme 7T B —

AadHHbIe




OBLUME

NHPOPMALINA

OnucaHue MalnHbI

Kom6uHupoBaHHas msicopybka-Tepka:

KombuHMpoBaHHasti MsicopyOka-Tepka 3TO MawuHa Anss nNpodecCMOHanbHOr0  MCMOMb30BaHWS  Ha
npeanpusTUaX OoOLLEeCTBEHHOrO nUTaHusi (PECTOpaHTbl, FOCTUHHWLBLI, coobLiecTBa, CTOroBble U T. A.),
npuMeHsiemas ansa nepepaboTku MsAca U CbipoB. Vicnonb3oBaHWe B MAcOpybke pasHoobpasHbiX peLueTok
Nno3BonseT MOMy4YnTb MHOFOYUCIIEHHbIE TUMONorMm MscHoro daplwia. Tepka crnocobHa nepepabaTbiBaTb
Takne NPOAYKThI KaKk TBepAble ChbIpbl, MEYEHbE, CYXON Xneb, CyxopyKTbl 1 T. 4.

AccopTUMEHT cocTomuT u3 1 mogenu:

AB.8/D

KapKac MaLUUHbI N3roToBJ1IEH N3 aJIJTIOMUHNA U Hep>KaBerou.|,e|?1 ctanu. MawunHa nerko YncTuTcs.
YCcTaHOBMEHHbIE npegoxpaHnTerbHble yCTpOVICTBa COOTBETCTBYHOT EBpOFIGI?ICKVIM HopmaM.

Msicopy6ka:

[aHHaa mMscopybka - 9TO MaluHa Ans npodeccUoHanbHOro UCMOMb30BaHMSA Ha NpPeanpusiTUsxX
00LEeCTBEHHOro NUTaHMsA (PecTopaHTbl, FTOCTUHHULBI, COODLLECTBa, CTONOBbLIE U T. A.), MPUMeHsieMasi ans
nepepaboTtkn msica. Mcnonb3oBaHne B MsicOpyOke pasHOOOpasHbIX PeELLeTOK M03BOMsieT MNOMyYnTb
MHOFOYMUCIIEHHbIE TUMONOTNN MSICHOMO dhaplLua

AccopTMMEHT cocTouT 13 1 Mmogenu:

TR.8/D

KapKac MaLUUHbI N3roToBJ1EH N3 AJINTIOMUHNA U Hep>|<aBe+ou.|,e|7| ctanu. MawunHa nerko YncTuTcs.
YCcTaHOBMEHHbIE npegoxpaHnTeribHble yCTpOVICTBa COOTBETCTBYHOT EBpOFIGI?ICKVIM HopmaM.

Tepka:

[aHHasa Tepka - 3TO MalmHa NS NPodeCcCMoHanbHOro NCMONb30BaHMA Ha NPEANPUATMAX OOLLECTBEHHOrO
nUTaHWs (PecTopaHTbl, FOCTUHHULBI, COObLIecTBa, CTOMOBbIE U T. A.), NMpMMeHsdeMas and nepepaboTku
cblpoB. Tepka cnocobHa nepepabaTbiBaTb Takue MNPOAYKTbl Kak TBepAble Cbipbl, NeyYeHbe, cyxon xneo,
CyXOpyKThbl M T. . ACCOPTUMEHT COCTOUT U3 1 Moaenu:

GR.8/D

KapKac MaLUUHbI N3roToBJ1IEH N3 aJIJTIOMUHNA U Hep>KaBerou.|,el71 ctanu. MawunHa nerko YnucTuTcs.
YCcTaHOBMEHHbIE npegoxpaHnTerbHble yCTpOVICTBa COOTBETCTBYHOT EBpOI'IGI?ICKVIM HopmaM.

MO[.AB.8/D MO[M.TR.8/D MOA.GR.8/D

BOPOHKOW

. .
h BOPOHKOM - Pbiuar Tepku

--- MaxoBuuek N\
———————————— LWnT
S~ mMT yl'lpaBneHVIﬂ
ynpaBreHus

ynpaBrneHus




OBLUME

NHPOPMALINA

TexHun4yeckue XapaKTepucTtukmn

OnucaHus EA. namepeHus AB.8/D | TR.8/D | GR.8/D
[MTaHye anexkTposHepven Br Iy @ 230Bt 50y 10
MolHocTb K BOJIbT (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
[NoudacoBas Npor3BoaMTENIBHOCTL KT 50 50 /
MsicopyOKu
MouacoBast NPOV3BOUTENBLHOCTL KT 20 / 20
TEPKMN
UucTbii BeC Kr 11 9.5 8.5
Bec ¢ ynakoBkon Kr 12 10.5 9.5
YpoBeHb LLyMa Hwxe 70 gB(A)
YcraHoska Ha ctone
CreneHb 3aluTbl 1P44
3aLLyira npoTvB yaapa TOKOM Knacc |
CooTBECTBYIE AMPEKTVIBAM U 2006/42/CE; 2014/30/CE; 2011/65/CE
HOpMam
FabapuTbl

mm A B C mm. A B C

AB.8/D 450 | 350 | 400

TR.8/D 300 | 350 (400 | AB.8/D 450 | 330 | 360

GR.8/D 300 | 350 | 400

mm. A B C mm. A B C

TR.8/D 300 (330 360 | GR.8/D |270 |230 |310

MwukpoBbIKkntoyaTenb:
oCTaHaBNMBaeT MallWHY, ecin pblvar
Tepku nogHsT. [locrne  onyckaHus
pblyara nepesanyctuTb  MaLLUWHY,
HaxaB Ha KHomky I.

TenesbiknioyaTenb: B  Chyyae
HenpeaBUAEHHOTO OTKMIOYEHNS
3MeKTPOSHEpPrK, TpebyeT

CO3HaTenNbHbIN nepesanyck MallnHbI.




OBLUME

NHPOPMALINA

UHcopmaumm no TexHuke 6esonacHoCcTH

Ocobon BaxHOCTbIO SABMSAETCS KOHCYMbTauMs OaHHbIX WHCTPYKUUA neped TeM, Kak MNpucTynutb K
onepauusM YCTaHOBKM W WCMOMb30BaHMIO. [1OCTOSHHOE WCMOMHEHMEe YKa3aHul, cogepXaluxcs B
[OaHHbIX MHCTPYKUUSIX, rapaHTupyeT 6€30MacHOCTb YENOBEKY M MaLLUHE.

He n3ameHaTb, N0 HUKaKoW NpUYnHE, yCTponcTBa 6e30nacHOCTY.

PekomeHayeTca CTporoe BbINOMHEHME HOPM 6e30nacHoCTM Ha paboymx MecTax, BbIMyLLEHHbIX
COOTBETCTBYIOLUMIN OpraHaMmy Kakaoro OTAENbHOro rocyaapcraa.

M3rotoButenb OTKMOHSAET NOOY0 OTBECTBEHHOCTb 3a MOBPEXAEHUSA MIOASM UNKU Bellam, NoNyYeHHbIM B
pesynbTaTe He BblAepXnBaHUA HopM 6e30nacHoCTM.

MpaBunbHOE pacnonoxeHne MalluHbl, OCBELLEeHWE W YUCTOTa OKpyXalllerh cpedbl — 9TO BaXHble
ycnosus ansa 6e3onacHoOCT YenoBeka Ha pabodem MecTe.

He nogBepraTb MallnHy aTMoOCepHbIM areHTaMm.

MogcoeouHeHne wn  BBeAeHME B 3KCMyaTauuilo MallWHbl  OOSDKHblI  ObiTb  BbIMOMHEHbI  TOMbKO
crneumanm3mpoBaHHbIM TEXHUYECKN NEPCOHANIOM.

MpoBepuTb, YTOOLI XapakTEPUCTUKM YCTAHOBKW, roe OydeT pacnonoXxeHa MallmHa, COOTBETCTBOBAsM
OaHHbIM, BbIHECEHHbLIM Ha Tabrunuke.

Y6eanTtbes, YToObl MallmMHa Obinia NoacoeAMHEHa K YCTAaHOBKE 3a3eMIEHUS.

3oHa paboTbl BOKPYr MaLUMHbl LOMKHa BCErga coaepXarbCs YANCTOM U CyXOMN.

Vcnonb3oBaTb NpegyCMOTPEHHY HOPMaMy TEXHUKM Ge3onacHOCTM ogexay.

OTa MawwuHa [JofpkHa ObiTb UCMOMb30BaHa TONMBbKO MO HA3HAYEHWUIO; KaKOoe ApYyroe HasHavyeHue
CYMTaEeTCs He NpaBUIbHbIM, @ 3HAYUT, ONACHbIM.

MpoBepuTb COOTBETCTBME W BEeC MNPOAYKTOB And obpaboTku; He neperpyxartb MaluvMHy cBex eé
CNOCOBHOCTEN.

3anpelyaeTcs BBOAUTb NPEAMETbI, MHCTPYMEHTLI, PYKM UMW OpYroe BHYTPb ONacHbIX AeTanemn.
CopaepxaTb MaLLMHbI BHE OCTYNHOCTM AETEN.

OTkntoyaTb OT NMUTAHUSA TOKOM, KOr4a MallMHa He UCMoNb3yeTcs.

B cnyyae Henonagok w/MnuM HeMCnpaBHOCTEW MNPV WCMNONb30BaHWW, HE WCNPaBnsiTb CaMuM, HO
obpawaTtbces Kk MpoaasLy, MMeIoLLEMY HA 3TO paspeLleHune.

3anpalwumBaTb BCeraa ToNbKO OpUrMHarnbHbIE 3an4acTu.

Mpexge, 4eM MPUCTYNUTb K OYMCTKE MalUWHbI, OTKIYUTL SMEKTPOonuUTaHuwe, BbiHMMas LiTencenb u3
PO3ETKN.

[nsa o4ncTkn He Nonb3oBaTbCA BOASAHOW CTPYEN BLICOKOIO AaBIEeHNs.



WHO®OPMALIUA

MO YCTAHOBKE

YnakoBKa n pacnakoBKa

MawwuHa ynakoBaHa B KapTOHe C BCTaBKamy M3 MOnMacTepa,
4yTOObl rapaHTUpOBaTb MOJIHOE COXPaHeHWe BO BpPeMs
TPaHCMOPTUPOBKMU.

. I'Iepemeu.l,aTb ynakoBKY, BblaepXnsad MHCTPYKUNN.

e OTKpbITb YNakoBKy W TMNPOBEPUTb LENOCTHOCTb BCEX
KOMMOHEHTOB. CoxpaHuTb ymnakoBky Ans  Byaywimx
nepeBO30K.

e [ogHATb MaLUMHY, Kak yKasaHo U pacrofoXuTb eé B 30He,
npenycMOTPEHHON ANS YCTaHOBKM.

30Ha yCTaHOBKM

MpenycmoTpeHHasa 30Ha AomkHa ObiTb COOTBETCTBYHOLLE OCBELLEHA U JOIMKHA UMETb TOYKOM
pacnpeneneHna anekTpn4eckoro Toka. MecTo pacnonoXxeHnda OOImMKHO ObITb 3HAYUTENBHO LLINPOKNM,
POBHbBIM M CyXMM. YCTaHOBKa AOIMKHA MPOUCXOOUTE B CPefe C HEB3PbIBHOM aTMocdepoii. B ntobom criyyae,
AOOJKHa OblTb BbIMNOJIHEHA, y4NTbIBaA ,D,eVICTByIOLLI,I/Ie HOPMbIl TEXHUKN ©es3onacHocTM Ha pa6oqu MecTax.

Tabnuya ycnoeuli cpedbi

OnucaHusa BennuunHbl
Temnepatypa (PyHKLUMOHMPOBAHUS 0+35 °C (32+95 °F)
Temnepatypa cknagmpoBaHus -15a +65 °C (da —6.8 a +149 °F)

Makcumym 80% npu Temnepatype okpyxatowlen cpeabl 20 °C

Y,
ABTIBHARA BIIAXHOCTS Makcumym 50% npu TemnepaType okpyxatwowewn cpegbl 20+60 °C

3anbINEHHOCTb cpeapl Hwxe 0.03 r/m®

SneKTquecxoe nogcoeanHeHue

A OIMACHOCTD - BHUMAHME: Daekrpunueckoe CoenvHenme MoHodasHoe
coe/IMHEHHE K CeTH NMUTAHUSA J0J1KHO ObITh BBIIIOJIHEHO 230BT - 10
CIEeNMATN3HPOBAHHBIM IIEPCOHAJIOM.

R+
Y6eantbcst B npekpacHor 3¢pdEKTVBHOCTU YCTAHOBKN 3a3eMiieHUs 3aBofa.
MpoBeputb, 4TOObLI HanpshkeHve Ha nuHWM (BT) ©n  yactota ()
COOTBETCTBOBANM HanpshkeHUto M 4vactote MawumHbl (CMOTpeTb Tabnuuky

VID,eHTI/I(*)I/IKaLI,MM n aneKTpocxemy). MawwuHa cHabxeHa ANEeKTpn4eCcKknm
kabenewm, kK KOTOPOMY NMoACOEeaNHUTb My.I'IbTI/II'IOJ'IﬂprIﬁ wrencenb. Wtencenb
COEeNHUTb K BbIKIlO4aTeNnto Ha CTEHE, CHBG)KéHHOMy nwcbepeHu,Manom.




WHO®OPMALIUU MO

NCMNOJNIb3OBAHUIO U

OnucaHue KomaHp ynpaBrieHus

1) KHonka nycka “I”

HaxaTb kHOMKy Ons 3anycka MaluHbl. B KOMOWHMpOBaHHbLIX MOAensx u
TepKe 3anyck NpoOM3BOOMTCH TONbKO MPWU YCIOBMU OMYLLEHHOrO pblyara
TEpKU.

2) KHonka octaHOBKM “0”
HaxaTb KHOMKY Ans OCTAaHOBKW MaLLWHbI.

3) PykosiTka domkcaumm BbIXOQHON roprioBMHbI MSICOPYOKHU
[MoBepHYTb pYKOATKY ANA 3akpenneHus (no 4acoBOW CTpenke) wunu
ocBobOXaeHMs1  (MPOTMB  4YaCOBOW  CTPENIKM)  BbIXOOAHOW  FOPIOBUHBI
Mscopybku. BknoyaTb MaluHYy TOMbKO B YCNOBMAX (PUKCUMPOBAHHON
BbIXOHOW ropfoBMHbI MACOPYOKM.

4) Pblyar Tepku
HaxaTb Ha pbl4ar cBepxy BHW3 Ans HaTupaHusa nepepabaTtbiBaeMoro
npoaykra.

MpuMmeHeHUe Tepku

OnycTuTb pblyar TepKM 1 HaxkaTb KHOMKY nycka “I”.

OYUCTKE

B KOoMGMHMPOBaHHbIX MoAENsiX TePKU-MSICOPYOKM Nepen TEM, KaK UCMOSb30BaTh TEPKY, CHATL Yarbl MSCOPYOKM.
MoZHATb pblyar TEPKU U MOMECTUTL NMPOAYKT B 3arpy304HYH FOPrOBUHY TEPKU.

MocTeneHHO HaXXMMaTb Ha pblyar 4o TeX Nop, Noka NpoayKT He 3aKOHUYMUTCSI.
Mo 3aBeplueHWO NepepaboTkM MOAHATL pblvar, nepesanpaBuTb MPOAYKTOM 3arpy304HY0 FOPSIOBUHY

TEPKKN, BHOBb OMYCTUTb pblyar U HaxkaTb Ha KHOMKY nycka “I” (3anyck maluvHbl NPON30MAET TOMBbKO Mpu

YCMOBUW OMYLLIEHHOIO pblyara Tepku).

e [Ina oCTaHOBKM MaLLMHbI HaXaTb Ha KHOMKY OCTaHOBKU “0” nnn NOAHATL pblvar TepKu.
e [lo 3aBepLueHMto paboyero uukna NoYUCTUTb LMIMHAP, NOTEPEB HA HEM KYyCOK 4YepcTBoro xneba mnm c

MOMOLLbIO CneunanbHONM LLETKN.



NHPOPMALNU T10

NCTOJIb3SOBAHNIO A
O4NCTKE

anMeHeHMe MFICOpyGKM

B KOMBUHMPOBaHHbBIX MOAENSX TEPKN-MSICOPYOKM OMYCTUTL pblyar TEPKMU.

3acbumkcmpoBaTb PyKOATKY BbIXOOHOW FOPIIOBUHBI.

Cnerka 3aTsiHyTb MaxoBU4YeK, He BNOKMPYS ero, Ha BbIXOAE MACOPYOKM.

3anyctuTe MalUMHYy HaxaTMeM Ha KHoMky nycka “I” (B KOMOWHMPOBAHHBIX MOAENsIX 3anyck

NPON3BOAUTCA TOSBKO MPU YCNOBUM OMNYLLIEHHOTO pblyara TepKn).

o [loMecTuUTb MPOAYKT BHYTPb 3arpy304HON FOPfiIOBMHbI U HAOABUTb HA HEro TonkaTenem, BXOAsLUM B
KOMMMeKTaumo

e [lo 3aBepLUEeHMIO Onepaunmn HaxaTb Ha KHOMKY OCTaHOBKK “0”.

e [lo 3aBepLueHMtO paboYero Uukna CHATb y3en MSCOpPYOKM U BbIMbITb €r0, UCMONb3ysi COOTBETCTBYHOLLME
MoloLLMe cpeacTBa.

MawuHa paspaboTaHa Ans npepbLIBUCTON, a He ANA HenpepbIBHOW paboThl.
MpoaomKUTENbLHOCTL PAabo4UNX LUKNOB AOMKHA COCTABMNATL MeHee 20 MUHYT.
MalwunHa MoXeT HarpeBaTbLCS BO BpeMsl paboThbl - 3TO 06bIYHOE AABNeHue.

[emoHTaX y3na mscopyoku

Mona.AB.8/D — TR.8/D:

o  BbIHYTb BOPOHKY U3 BEpXHEW FOPIOBUHBI.

e [loBepHyTb MaxoBu4yek NPOTMB YACOBOW CTPESKM.

o CHATb B NpuBeaeHHON NOCNeaoBaTenbHOCTH:

- Pewertky c oTBEpPCTUAMHU

- Hox

- LHek

e OTKpyTUTb PYKOATKY BbIXOAHOW TFOPMOBUHbI,
noBopaynBas ee NpPOTUB YacOBOW CTPEnKu, K
CHSATb BbIXOOHYIO FOPfIOBUHY MACOPYOKN.

e [lna obpaTHoOM ycTaHOBKM Yy3na pybku wmsca
NpoOu3BECTU  BbllleyKasaHHble onepauun B
obpaTHoM nopsake.

ﬂ NH®OPMALUSA: [lepen HauaI0M KaxKI0ro pado4ero HUKJIA yA0CTOBEPUTHCHA B IPOYHOM
3aKperieHHH CbeMHBIX YacTeil Ha MallnHe.

Ouuctka B KOHLe OHA

B KoHLe paboyero AHsi BbITaWwmUTb BUITKY M3 PO3ETKN SM1IEKTPUYECKOIO NUTaHKS.

[Mpon3BecTn akkypaTHYO YNCTKY C MCMOMb30BaHMEM HENTPANbHbLIX YACTALLMX CPEaCTB.

MoYNCTUTL BHELLHME YacTy MaLLMHbI BNaXKHOW ryoKom.

He ncnonb3oBaTb MeTannMyeckne Mmovanku n abpasmBHble YMCTSALLME CpeacTea.

CHATb y3en MsicopybkM 1 BbIMbITb €ro, UCMOMb3ys COOTBETCTBYHOLLME MOKOLIME cpeacTea. He moliTe B
NOCYy4OMOEYHON MaLLMVHe.

OnutenbHoe npoctanBaHne MallnHbI

Ecnn npupoétca octaBnAaTb Ha [Oonroe BpeMs MaluHy 6e3  [OeATenbHOCTW, OTKMOYMTL  [NaBHbIv
BbIKMIOYaTENb Ha CTeHe, MPOU3BECTU OOLLYI OYMCTKY MalUMHbl U MOKPbITb €€ NOMOTHOM BO U3BexaHun
nonagaHuns nbinu.
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BBepeHue

NMOUCK

HEUMPABHOCTEMW,

NMOBTOPHOE

NMPUMEHEHUE

B cnyyae Henonagok U HEMCNpPaBHOCTEN, OTKMOYNTL OOLLUIA BbIKIKOYaTENb HA CTEHE U Bbi3aBaTb CepBuc
TexHnyeckon MNMomowwm Bawwero Npoagasua. N3beraTe 4EMOHTaX BHYTPEHHUX AeTanen MaluvHbl.

U3srotoBUTENb OTKNOHSAET J1I'06yl'0 OTBETCTBEHHOCTb 32 BO3MOXHO€E BMeluaTenbCcTBO 6e3

paspelueHums!

Henonapku, NMPUYUHDbI, UCNpaBlieHns

Henonapgka

MpuynHa

UcnpasneHue

MawwuHa He 3anycKaeTca

He BkntoyeH obLwmin BbikNtoYaTenb

MocTaBuTb 06K BbIKNtoYaTenb Ha “I”

HepoctaTok Hanps>XXeHnsa Ha NMHnun
NMNTaHNA

BbissaTb CepBuC TexHudeckom
Momowwm Bawero MNMpogasua

3awWwuTHLIN NpefoxXpaHuTenb neperopen

Buissate CepBuC TexHu4eckom
Momowwm Bawero MNMpogasua

YHuuTOXKEHME U nOBTOPHOE NpuMeHeHune
MawwmHa Gbina cnpoekTMpoBaHa U M3roToBneHa ¢ pacyéTom paboyen gestenbHocTn B cpegHem 10.000
YyacoB. Mo OKOHYaHWIO NPUMEHEHWUS MaLLMHbI CNeAoBaTh MECTHLIM 3aKOHAM MO YHUYTOXEHUIO 1 NOBTOPHOMY

NPUMEHEHNIO.

PeKomeH,u,yeM O6paTl/ITbCF| B OpraHbl nNo 3awuTte 0|<py>|<a+ou.|,e|7| cpenbl Unn B opraHbl, nMmerLwine

paspelleHme.
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CATALOGO PARTI DI RICAMBIO « SPARE PARTS CATALOGUE - CATALOGUE PIECES DE RECHANGE « AB.8/D
ERSATZTEILKATALOG * CATALOGO DE REPUESTOS * CATALOGO DE PECAS SOBRESSALENTES « KATAJIOI 3AITYACTEW .
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CATALOGO PARTI DI RICAMBIO « SPARE PARTS CATALOGUE - CATALOGUE PIECES DE RECHANGE «
RSATZTEILKATALOG * CATALOGO DE REPUESTOS * CATALOGO DE PECAS SOBRESSALENTES * KATAIIOI 3AMTYACTEW

TR.8/D
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CATALOGO PARTI DI RICAMBIO « SPARE PARTS CATALOGUE - CATALOGUE PIECES DE RECHANGE «
RSATZTEILKATALOG * CATALOGO DE REPUESTOS * CATALOGO DE PECAS SOBRESSALENTES * KATAIIOI 3AMTYACTEW

GR.8/D




SCHEMA ELETTRICO « ELECTRICAL WIRING DIAGRAM - SCHEMA ELECTRIQUE » SCHALTPLAN -
ESQUEMA ELECTRICO « ESQUEMA ELECTRICO « AJIEKTPUYECKAA CXEMA

Monofase ¢ Single-phase
AB.8/D — GR.8/D
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CONDIZIONI DI GARANZIA

- La garanzia ha durata 12 mesi ed ¢ subordinata alla presentazione di una copia di idoneo documento
fiscale o fattura comprovante la data di acquisto.

- Il prodotto ¢ garantito contro vizi e difetti dei materiali, di fabbricazione e assemblaggio per 12 mesi
dalla data della fattura di acquisto. La garanzia consiste nella sostituzione o riparazione delle parti
componenti il prodotto che risultino difettose. Essa non comprende in alcun caso la sostituzione del
prodotto a seguito di intervento per guasto.

- La garanzia ¢ quindi limitata alla sostituzione o riparazione gratuita delle parti che, a giudizio del
costruttore, siano risultate mal funzionanti. Non rientrano in essa i materiali di consumo e gli utensili.

- Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui ¢ stato effettuato ’acquisto del
prodotto, oppure in alternativa dalla casa costruttrice, restando inteso che il relativo trasporto avra
luogo a cura, spese e rischio del cliente.

- La garanzia decade qualora il prodotto sia stato manomesso o riparato da personale non autorizzato.
- La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o
contratto e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi e difetti e/o mancanza di qualita in ordine
ai prodotti acquistati.

- Per ogni eventuale controversia legale ¢ riconosciuto competente il Foro di residenza del costruttore.

WARRANTY CONDITIONS

- The warranty has duration of 12 months and is subject to the presentation of a copy of a suitable
fiscal document or invoice proving the purchase date.

- The product is guaranteed against flaws and defects of the materials,manufacturing and
assembly for 12 months from the date of the purchase invoice. The warranty consists in the
replacement or repair of defective product components. It does not include the replacement of the
product after breakdown repairs for any reason.

- Therefore the warranty is limited to the free replacement or repair of parts which, in the
manufacturer’s opinion, malfunction. Consumable materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately,
by the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full
liability and expense.

- The warranty is invalidated if the product was tampered with or repaired by unauthorised
personnel.

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract
and defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality
deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the manufacturer’s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

- La garantie a une durée de 12 mois et elle est subordonnée a la présentation d’une copie du
document fiscal approprié¢ ou de la facture prouvant la date d’achat.

- Le produit est garanti contre les vices et défauts de matiére premiere, de fabrication et d’assemblage
pendant 12 mois a compter de la date indiquée sur la facture lors de ’achat. La garantie consiste a
remplacer ou réparer les parties qui constituent le produit et résultent défectueuses. Elle n’inclut en
aucun cas le remplacement du produit suite & une intervention pour panne.

- La garantie se limite donc au remplacement ou a la réparation gratuite des parties qui, selon
I’évaluation du constructeur, font preuve de dysfonctionnements. Les matériaux de consommation et
les outils ne sont pas couverts.

- Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur chez lequel I’achat a été effectué ou,
en alternative, par la maison constructrice, restant entendu que le port est pris en charge par le client,
ceci incluant I’organisation, les frais et les risques relatifs.

- La garantie est annulée en cas d’altération ou de réparation du produit par du personnel non agréé.

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou
du contrat et définit tous les droits du client en ce qui concerne les vices et les défauts et/ou le manque
de qualité en ce qui concerne les produits achetés.

- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal compétent de la résidence du fabricant.

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantiezeit betrdgt 12 Monate und héngt von der Vorlage einer Kopie eines geeigneten
Steuerdokuments oder einer Rechnung, die das Kaufdatum belegt.

- Die Garantie bezieht sich auf Méngel und Fehler in Bezug auf die Materialien, die Herstellung und
die Montage und gilt 12 Monate ab dem Rechnungsdatum. Die Garantieleistung besteht in der
Auswechselung der fehlerhaften Produktkomponenten. Die Garantie umfasst in keinem Fall die
Auswechselung des Produkts infolge eines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin beschrinkt auf die kostenlose Auswechselung oder Reparatur der Teile, die
nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und Werkzeuge sind von
dieser Garantie nicht abgedeckt.

- Die Garantie wird von dem Wiederverkéufer geleistet, bei dem das Produkt gekauft wurde oder als
Alternative von der Herstellerfirma. Dabei versteht sich, dass der entsprechende Transport in der
Verantwortung sowie auf Kosten und Risiko des Kunden erfolgt.

- Die Garantie verfillt, sobald das Produkt von unbefugtem Personal manipuliert oder repariert wird.

- Diese Garantie ersetzt und schliefit jede weitere vom Wiederverkdufer von Gesetzes oder Vertrags
wegen geschuldete Garantie und definiert alle Kundenrechte hinsichtlich Qualititsfehler oder —
méngel an den gekauften Produkten.

- Fiir Rechtsstreitigkeiten erkannt wird zustdndigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.

CONDICIONES DE GARANTIA

- La garantia tiene una duracion de 12 meses y esta subordinada a la presentacion de una copia de un
documento fiscal valido o de una factura que pruebe la fecha de compra.

- El producto estd garantizado contra vicios y defectos de los materiales, de fabricacion y de
ensamblaje, por un plazo de 12 meses a partir de la fecha de la factura de compra.La garantia consiste
en la sustitucion o reparacion de las partes componentes del producto que resulten defectuosas. La
misma no comprende, en ningfin, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por
averia.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las
herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia seran realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra
del producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y
gastos quedara a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el revendedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o
faltantes en cantidad del pedido de los productos comprados.

- Para cualquier controversia juridica es reconocida Tribunal competente de residencia de los
fabricantes.

CONDICOES DE GARANTIA

-A garantia tem a durag@o de 12 meses e esta subordinada a apresentagdo de uma copia de idoneo
documento fiscal ou fatura comprovante da data da compra.

- O produto estd garantido contra vicios e defeito dos materiais , de fabricagio e montagem ou por
12 meses da data da fatura de compra. A garantia consiste na substitui¢éio ou reparagdo das partes que
constituem o produto que resultem defeituosas. A garantia ndo prevé a substitui¢éo do produto devido
a intervengao por avaria.

- A garantia limita-se, portanto, & substitui¢do ou reparagdo gratuita das partes que, a juizo do
construtor, ndo funcionem bem. Nao reentram na mesma os consumiveis ¢ os utensilios.

- As prestagdes sob garantia serdo de competéncia do revendedor no qual foi efectuada a compra do
produto ou, em alternativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas
e riscos sdo a cargo do cliente.

- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal néo autorizado.

- A presente garantia substitui e exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato e define todos os direitos do cliente em relago a vicios e defeitos e/ou falta de qualidade
relativamente aos produtos comprados.

- Para qualquer litigio juridico ¢ reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

YCJIOBUSA TAPAHTUA

- Hacrosigas rapanTust aeiicTBUTENbHA B TeueHHe 12 MecsueB U 00yCIIOBIEeHA HPEIbSBICHHEM
HACTOSIIIETO CePTH(HKATa BMECTE C COOTBETCTBYIOIIMM JOKYMEHTOM O TIOKYIKE WIH (paKTypoi,
TIOATBEPIKJAIOIIEH 1aTy TOKYTIKH.

- Ha m3nienme npesiocTaBizseTcst rapaHTHsl IPOTUB M3BSHOB U JIC(EKTOB MATEPHAIIOB, H3rOTOBICHHSI
1 cOOpKH B TEUYCHHE CPOKA, YKAa3aHHOTO B HACTOSINEM ceprudukare. ['apantus 3akmodaercs B
TPOBEJICHUH 3aMEHbI WIM PEeMOHTA JIeheKTHBHBIX YacTell, COCTaBIIMONIMX m3ienue. [apaHTus He
BKJTFOYAET B ceOsl 3aMeHy M3/IENHS B Pe3y/IbTaTe PEMOHTA BCIIE/ICTBIE TTOTIOMKH.

- Takum 00pa3oM, rapaHTisi OrpaHHYMBaeTCs OECIUIATHBIM IPOBENCHUEM 3aMEHBI MIIM PEMOHTA
YacTel, KOTOpbIe 10 YCMOTPEHHIO TPOM3BOIMTENS CUMTAIOTCS HEWCTPABHBIMH. I'apaHTHs He
PacIpOCTpaHsETCs Ha PACXOIHbIC MATEPHAIIbI M HHCTPYMEHTBI.

- I'apaHTHIHBIEC YCTYTH OKA3bIBAIOTCA THIIEPOM, Y KOTOPOTO ObLTa COBEpIIEHA TOKYIKA, WIH, B
KauecTBE  AIBTEPHATHBBL,  (PUPMOI-TIPOM3BOAMTENEM, TPUYEM  MOAPA3yMEBACTCA,  UTO
TPaHCIIOPTHPOBKA OPraHKU3yeTCs M BBINOJHACTCS 3a CYET KIMEHTA H TT0J] €10 OTBETCTBEHHOCTBIO.

- TapanTus yTpaumBaeTcss B Cllydae HENpABIJIBLHOIO OOpALCHMsS € M3IEIMEM M PEMOHTa,
TIPOBEZICHHOIO HEYTOHOMOYEHHBIM TIEPCOHATIOM.

- Hacrosias rapantust 3amMensieT co0oii ¥ HCKII0YAeT 000 IPYTYIO FAPaHTHIO, HOTYYEHHYIO OT
JWiepa 10 3aKOHY MIIM 110 KOHTPAKTY, M ONpe/IeNseT BCe NpaBa KIMEHTa B OTHOICHHH W3bSHOB U
JieheKTOB H/MITH HEJOCTaTKa KauecTBA IPUOOPETCHHBIX U3/IEIIHIA.

- Ipyt BOSHMKHOBEHHH JIFOOBIX PA3HOIIIACHI FOPHIMYECKOTO XapakTepa KOMIIETEHTHBIM CYHTAeTCs
cya . Puvman — Uramis — E i mr06oii IpaBOBOI CTIOp SABIISETCSA MPU3HAHHBIM KOMITETEHTHBIM
CYJIOM KMTEJILCTBA M3TOTOBHUTENISL.

GARANTIVILLKOR

- Garantin varar i 12 manader och giller pa villkor att kunden kan visa upp ett kvitto eller
faktura som bevis pa inkopsdatum.

- Produkten garanteras mot eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel i 12 manader fran inkdpsdatumet. Garantin bestér i byte eller reparation av
delarna som produkten bestar av och som eventuellt &r defekta. Den ticker aldrig byte av
produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin 4r saledes begrinsad till ersittning eller gratis reparation av delarna som
fungerar déligt, enligt tillverkaren. Detta giller inte forbruksartiklar och verktyg.

- Garantiprestationerna ska ges av aterforsiljaren som salt produkten till kunden, eller av
tillverkaren, forutsatt att kunden star for transportkostnaderna och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte &ar
auktoriserad for detta.

- Denna garanti ersitter och utesluter varje annan garanti fran aterforséljaren, enligt lag
eller kontrakt, och anger alla kundens rittigheter vad giller fel och defekter och/eller
avsaknad av kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist dr erkdnd behorig domstol dér tillverkaren.

JOTALLASI FELTETELEK

- A jotallas idétartama 12 honap. A jotallas a vasarlas napjat igazolé szamla vagy blokk (annak
masolatanak) felmutatasa ellenében vehet6 igénybe.

- A jotallas az anyaghibabol, gyartasi ill. 6sszeszerelési hibabol eredé meghibasodasokra terjed ki,
a szamlan feltiintetett vasarlas napjatol szamitott 12 honapig. A jotallas all a termek hibas
reszeinek cseréjébdl vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termek
cseréjet a hiba javitasa kovetkeztében.

-A jotallas kizarolag a hibas részek dijmentes javitasara, csergjere korlatozott, amik a gyarto
elbiralasa alapjan részben vagy egyaltalan nem miikodnek. Nem érvényes anyagkopasra és
felszerelesekre.

-A jotallas beliili szolgaltatast az elado vegzi, ahol tortént a termek vasarlasa, vagy pedig kivansag
szerint a gyartd cég, de ebben az esetben az aru szallitasi koltsege ¢s biztonsaga, kockazata a
vasarlot terheli.

-A jotallas eérvényét veszti ha a terméken nem hozzaértd és nem meghatalmazott szemely
barmilyen beavatkozast végzett.

-Ez a jotallas helyettesit €s kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerzédes vagy
jog alapjan ¢s meghatarozza a vasarlo minden jogat a vasarolt termékek hibaival, hianyossagaival,
mindség hianyaval szemben viszonyitva.

- Minden olyan jogvita elismert illetékes birdsag lakohelye a gyartotol.

OPOI EITYHZHZ

- H eyybnon &et Sdpetn 12 pives Kot VTOKELTOL 6TV TIPOSKOLLOT| VTYPAPOL TOL KOTEAANAOL POPOAOYIKOD
£yypipov 1 Tipokoyiov o averypdper T nuepopmviot eyophe.

- To mpoiov eivon eyyunpévo V1oL otéhetes Kot EAOTIOUOTO. VAKQV, KOTOOKEVG Kot GUVOpLOAdynong yio 12
veg amd Ty nuepopmvio: ékdoorg tov TpoAoyiov. H eyyinen kodimel my ovikotdoToon 1) Ty EmoKEDT Tov
HEPOV TOL TPOIOVTOG oL ToPoLSIowy Ta ehattdpat. [ kovéva Adyo, Sev mpoPrémel mv ol
AVTIKOTGIOTOOT) TOV TPOIOVTOG OE TEPUTTMOT| TERVIKTG ENELBOOTIG ETOKEVTG.

- Zuvendc, 1) £yyonoT| KaADITTEL LOVO T SWPERV OVTIKOTAGTOO) 1) ETOKELT TV HEPGV TI0V, KATE TNV KPioT) Tov
KOTOOKELOOTY), outodefy ke OTL TaPoLSIELov TpoPANuoTeL AEttovpyias. Aev KOAMTEL TOL VOAMOTLOL VAUKE. Kot
0L pyoieio

- Ot vmmpeoieg TeqVIKNG VIOCTNPIENG OV KUADTTOVTOL O/td TV EYYONON TOPEXOVIOL OO TOV TWANT} TOL
TPOIOVTOG 1, EVOANOKTIKGL, 070 TV KorTaoKevdoTpta etonpeic. Evwoeiton ot m petagopd tov mpoidvtog b yiver pe
@povida, Somdvn Kot eV Kivbvo o ki)

- H gyylnon nowet vo 1oydeL 6€ TepiTteon T1ov To Tpoiov TapaPacTel 1) EmMoKEVoTEL omtd ) 650061000TNHEVOLG
TEXVIKOUG,

- H mapodoo. eyytnon oviafiotd Kot akupdver OAES TIG TPOTYOUHEVES EYYUNOELG TTOL EVOEYOUEVMG TIOPELXE O
TOANTAG, He Pdon 0 Voo 1) Kémoto cupPdiato, Kon kabopiler dha To Stkandpote Tov TEAGT OG0V apopd. T
EAOTTOUOTOL KO TV EAAENYT) OVOLLEVOLEVING TIOWOTITOS TV TPOIOVTIV TTOL ITOKTHONKaV.

- ' k60 vopu| Stapopd avoryvepileton oppodio SIKaGTIPIO TG KOOGS TOV KOTOCKEVUOTH.
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