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IMPORTANTE

Al hacer los pedidos de recambios de material eléctricos, rogamos
indiquen la marca y referencia completa tomada del aparato.

IMPORTANT

Pour les comandes de matériel électrique, indiquez s’il vous plait, la
marque et la référence compléete, prise de I"appareil.

IMPORTANT

When placing an order of any electric components, please advice us of
the reference number indicated in the parts to be exchanged and its trade
mark.

ACHTUNG

Fur elektrische Bauersatzteil-Bestellungen, geben Sie uns bitte den
Lieferrantennamen und die genaue Referenznummer der zu
austauschenden Teile an.
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ATENCION

La maquina debe conectarse a la red, obligatoriamente, a través de un
protector diferencial de calibre adecuado a las caracteristicas técnicas
indicadas en la placa de la maquina.

WARNING

The machine must be connected to a power breaker ( combined
overload and earth leakage detector ) rated as per the details on the
machine data plate.

ATTENTION

La machine devra se brancher, obligatoirement, a la prise générale
moyennant un interrupteur de sécurité calibré selon les renseignements
technigues de la machine, les quelles sont détaillées sur la petite plaque
de caractéristiques.

ACHTUNG

Das Gerdt muss an das Stromnetz geschaltet werden. Dabei ist
vorschriftsméssig ein Differenzial-Schutz zu verwenden, welcher nach
den auf dem Typenschild ausgewiesenen technischen Eigenschaften
arbeitet.
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INSTRUCCIONES

Antes de cualquier manipulacion de la maquina deberan observarse todas las indicaciones de este manual de
instrucciones.

El uso de la méaquina con cualquier modificacion de los elementos relativos a la seguridad que incorpora, puede
provocar accidentes y viola la Directiva Social 89/655/CEE. Equipamientos Carnicos S.L no se hace responsable
del uso de la maquina en estas circunstancias.

INSTALACION

La amasadora viene embalada en posicién de trabajo. Conviene conservar esta posicion durante el desembalado
e instalacion. Situar la maquina sobre una superficie fija y sélida de modo que quede nivelada colocando los
tacos base que se entregan con la maquina. En el caso de las amasadoras de 20 y 40 litros, conviene situarlas
sobre una plataforma para que el borde superior del recipiente quede a una altura cémoda para trabajar ( entre
80y 110 cm ). En el modelo de 90 litros, rosque en su lugar la palanca volcaje (A).

Comprobar que la tensidon y la frecuencia de la red se corresponden con las indicadas en la placa de
caracteristicas técnicas de la maquina, asi como el tipo de alimentacion de la red y de la maquina ( monofasica,
trifasica, con o sin neutro ). El instalador debera adecuar la conexion macho ( clavija ) de la maquina a la base
portadora de la red, de modo que se correspondan perfectamente. La maquina debe conectarse a la red,
obligatoriamente, a través de un protector diferencial de calibre adecuado a las caracteristicas técnicas indicadas
en la placa de la maquina.

Conecte la clavija a la red. Asegurese de que no hay ningun objeto suelto en el interior del recipiente y coloque la
maneta del conmutador en posicion 1. Pulse el boton verde de marcha y la maquina girard en un sentido.
Cambie la maneta del conmutador a la posicion 2 y pulse nuevamente el boton de marcha. Observe que la pala
gira en sentido inverso. Levante la tapa despacio para comprobar que al separarla del recipiente (5 cm o menos)
la maquina se detiene. Coloque la maneta del interruptor en posicion " 0 ".

A partir de este punto la maquina se considerara lista para su uso, previa limpieza.

CONDICIONES DE UTILIZACION

La amasadora esté destinada a la mezcla y/o amasado de productos carnicos, no descartandose las mezclas de
base vegetal o de pescado. Las mezclas o productos con féculas o farindceos pueden llegar a obtener
consistencias muy elevadas lo cual deber4 tenerse en cuenta para reducir la cantidad total de producto
elaborado.

La temperatura del género no sera inferior a los 2°C. Para cualquier otra aplicacién deberan abstenerse de
utilizar la maquina o bien consultar con el fabricante. Asimismo, sélo podra utilizarse la amasadora en el modo
descrito en este manual.

Para poner en marcha la maquina es imprescindible haber leido detenidamente todas las intrucciones y seguir
todas las indicaciones de instalacién y utilizacion.

La capacidad para el modelo de 20 litros esta entre 10 y 12 Kg. siendo variable segun el tipo de género.

En el modelo de 40 litros, la capacidad esta entre 20 y 25 Kg.

En el modelo de 90 litros, la capacidad esta entre 55 y 60 Kg.
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INSTRUCCIONES DE UTILIZACION

A continuacion detallamos la forma de utilizar la " amasadora-mezcladora " en las distintas clases de género que
mas usualmente se elaboran. La carne debera tener, a ser posible, un minimo de 24 horas de camara de
conservacion, antes de su elaboracion cuando se trate de embutido para curar.

a.- Picamos el género y a continuacion lo pasamos a la amasadora.

b.- Vertemos, esparciendo por todo el recipiente, el pimentdn, la sal, o sus correspondientes aditivos, segun los
casos.

c.- Ponemos la maquina en marcha en la posicion MEZCLA - pala hacia atrds durante 30 segundos. Luego
paramos e invertimos el sentido de giro de la pala; o sea, el interruptor en la posicion AMASADO - pala hacia
delante durante 30 segundos y asi sucesivamente segun las necesidades que requiera el buen estado de
amasado o mezclado de la masa que se esté elaborando.

Orientativamente, podemos indicar unos tiempos de proceso para algunos productos:

- de 3 a 4 minutos girando alternativamente la pala en cada sentido para la salchicha o cruda.

- de 4 a 6 minutos para morcilla o negra.

- de 6 a 8 minutos para longaniza o chorizo.

- de 8 a 10 minutos para sobrasada.

Para vaciar la maquina debera levantar la tapa recipiente (B) .

Tirar de la corredera de bloqueo del recipiente (C) y volcar el recipiente tirando de la maneta del mismo. Coloque
un recipiente de forma rectangular frente a la cuba de la maquina para que el producto caiga en su interior, bien
por su propio peso o ayudado manualmente. En caso de precisar movimiento de las palas en esta situacion,
accionar los dos pulsadores simultaneamente ( excepto para la amasadora de 20 litros).

LIMPIEZA

Para proceder a la limpieza de la amasadora, debera desconectar la clavija de la red eléctrica.

Coloque la pala con las piezas triangulares laterales (E) en posicion horizontal, después debe extraer el pasador
cierre (F), tire de la maneta (G) hasta su posicion méxima, entonces puede tirar hacia arriba y sacarla del
recipiente, véase en las siguientes figuras.
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Maneta (G) Ve

Pieza triangular (E) Pasador cierre (F)

De esta forma y con la ayuda de agua caliente, jabon neutro y unos trapos himedos, la limpieza sera tarea facil.
También es posible limpiar el recipiente y la pala con un aparato de presion, procurando no incidir de forma
directa en las zonas de los ejes derecho e izquierdo, donde se hallan los retenes.

MANTENIMIENTO

Lubrique las zonas de giro de ambos extremos del recipiente ( en modelo de 40 litros, solo lado izquierdo ) con
aceite fino atoxico. Para la amasadora de 20 litros no es necesario ningun tipo de engrase.

REVISIONES PERIODICAS DE SEGURIDAD

Una vez por semana comprobar periédicamente, que una vez abierta la tapa recipiente (B) y volcado el
recipiente (C), pulsando los botones verdes de marcha (D) simultdneamente la maquina se pone en
funcionamiento.

Una vez por semana verificar periddicamente que una vez pulsado o accionado el pulsador de emergencia la
maquina se detiene.



Una vez por semana al levantar la tapa recipiente (B) despacio para comprobar que al separarla del recipiente
(5cm o menos) la maquina se detiene.

NIVEL SONORO

El nivel de presion acustica continuo equivalente ponderado " A" en el puesto de trabajo y sin carga es de como
maximo 62 dB(A).
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INSTRUCTIONS

Before handling the machine, all indications in this Instruction Manual must be observed.

The use of the machine with any modification of the safety elements that it includes may cause accidents and
violate Council Directive 89/655/EEC. Equipamientos Céarnicos S.L. may not be held liable for using the machine
under said circumstances.

INSTALLATION

The kneader comes packed in the working position. It is advisable to keep this position during unpacking and
installation. Place the machine on a permanent and solid surface so that it remains level with the base pads
installed, which are delivered with the machine. In the case of the 20- and 40-litre kneaders, it is advisable to
place them on a platform so that the top edge of the container is at a comfortable working height (between 80 and
110 cm). For the 90-litre model, screw the tilting lever (A) in place.

Ensure that the voltage and frequency of the mains correspond to the specifications on the machine’s nameplate.
Also ensure that the type of power supply of the mains and of the machine (single-phase, three-phase, with or
without neutral) is correct. The installer should adapt the male connection (plug) of the machine to the socket of
the mains so that they match perfectly. It is mandatory that the machine be connected to the mains through a
differential protector with an adequate gauge for the technical specifications indicated on the machine’s
nameplate.

Connect the plug to the mains. Be sure that there are no loose objects in the interior of the container, and place
the switch lever in position 1. Press the green Run button and the machine will rotate in one direction. Change the
switch lever to position 2, and then press the Run button again. Observe that the paddle rotates in the opposite
direction. Lift the cover slowly to ensure that the machine stops when it is separated from the container (5 cm or
less). Place the power switch in position “0”.

As from this point, the machine is considered ready for use, subject to cleaning.

CONDITIONS FOR USE

The kneader is designed to mix and/or knead meat products, and it is also possible to mix vegetable- or fish-
based products. Mixtures or products with starch or farinaceous products may reach very high consistencies,
which should be taken into account in order to reduce the total quantity of prepared product.

The temperature of the product must not be less than 2° C. For any other application, refrain from using the
machine or consult the manufacturer. Moreover, the kneader can only be used in the manner described in this
manual.

Before starting the machine, all instructions must have been read first and all installation and use indications must
be followed.

The capacity of the 20-litre model is between 10 and 12 kg, which can vary according to the type of product.

For the 40-litre model, the capacity is between 20 and 25 kg.

For the 90-litre model, the capacity is between 55 and 60 kg.



INSTRUCTIONS FOR USE

We have detailed below how to use the “kneader-mixer” for the various kinds of products that are most commonly
prepared. If possible, meat should have been placed in a walk-in cooler for a minimum of 24 hours before
preparing it for sausages.

a. First, a product is minced and then sent to the kneader.

b. Spread the product around the entire container and add the paprika, salt or applicable spices.

c. Start the machine in the MIX position — paddle in reverse — for 30 seconds. Then stop the machine and reverse
the paddle direction, in other words, place the machine in the KNEADING position — paddle forward — for 30
seconds. Continuously alternate directions this way as needed to produce the correct kneading or mixing of the
mince that is being prepared.

As a guideline, we can indicate some processing times for a few products:

- from 3 to 4 minutes, alternately rotating the paddle in each direction, for sausage.

- from 4 to 6 for blood sausage.

- from 6 to 8 for loganiza or chorizo sausages.

- from 8 to 10 minutes for sobrasada sausage.

To empty the machine, first lift the container cover (B).

Pull the container locking slide (C), and then tip the container by pulling on its handle. Place a rectangular
container in front of the machine’s bowl so that the product falls in the interior of the container by its own weight or
by helping it manually. If it is necessary to move the paddles in this situation, press the two buttons
simultaneously (except for the 20-litre kneader).

CLEANING

Make sure the kneader-mixer is unplugged from the mains before cleaning.

Put the paddles with the lateral scraper (E) in horizontal position, as shown in the picture below, then extract the
locking pin (F), pull the handle (G) all the way, and take out the paddles set from the mixing tank. Please, check
the following pictures:

Paddles set extraction i\ > £
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Handle (G)

Lateral scraper (E) Locking pin (F)

The cleaning will thus be easier. Use hot water, neutral soup and some pieces of cloths. It is also possible to
clean the tantk and the paddles with a preassure cleaner. Be sure not to apply pressure water directly into the
areas around the right and left axles, where the grease seal rings are located.

MAINTENANCE

Lubricate the rotation areas of both ends of the container (in the 40-litre model, only the left-hand side) using a
refined, non-toxic oil. For the 20-litre kneader, no type of lubrication is necessary.

REGULAR SAFETY CHECKING

Once a week, open the lid (B), tilt the tank (C) and push the two green buttons (D) at the same time, the machine
should turn on.

Once a week, check the red emergency button. The machine should stop, when pushin the emergency button.
Once a week, with the machine running, lift the lid (B) slowly (until 5 cm / 2 inches approximately) in order to
verify that the machine stops.

SOUND LEVEL

The weighted and continuous, equivalent acoustic pressure level “A” at the work station and with no load is a
maximum of 62 dB(A).
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INSTRUCTIONS

Avant toute manipulation de la machine, vous devrez suivre toutes les indications données dans le Manuel
d’Instructions.

L’apport de toute modification aux éléments de sécurité de la machine peut étre la cause de la production
d’accidents lors de son usage et viole donc la Directive Sociale 89/655/CEE.

Equipamientos Carnicos, S.L décline toute responsabilité résultant de 'usage de la machine dans de tels cas et
conditions.

INSTALLATION

Le pétrin mélangeur est emballé en position de travail. Il convient de le laisser dans cette position, y compris lors
du déballage et de I'installation. Placer la machine sur une surface plane et solide de sorte qu’elle soit stable.
Pour ce faire, la niveler au moyen des cales de base livrées avec la machine. Concernant les pétrins mélangeurs
de 20 et 40 litres, il convient de les placer sur une plate-forme de fagon a ce que le bord supérieur du récipient
soit situé a une hauteur telle que l'opérateur puisse travailler commodément (entre 80 et 110 cm). Quant au
modeéle de 90 litres, & sa place vissez le levier de versement (A).

Vérifiez que la tension et la fréquence du réseau correspondent bien a celles indiquées sur la plaque de
caractéristiques techniques de la machine. De méme, vérifiez le type d’alimentation du réseau et de la machine
(monophasé, triphasé, avec ou sans neutre). L’installateur doit adapter la prise male (fiche) de la machine a la
base porteuse du réseau de sorte qu’elles s’épousent parfaitement. La machine doit étre branchée au réseau et
doit obligatoirement I'étre a travers un disjoncteur différentiel dont le calibre répond aux caractéristiques
techniques indiquées sur la plaque de la machine.

Connectez la prise au réseau. Assurez-vous qu’il n’y a aucune piéce détachée a I'intérieur du récipient et placez
la manette du commutateur dans la position 1. Appuyez sur le bouton vert de mise en marche. La machine tourne
alors dans un sens. Placez ensuite la manette du commutateur dans la position 2 et appuyez a nouveau sur le
bouton de mise en marche. La pale doit alors tourner dans le sens inverse. Levez doucement le couvercle pour
vérifier que la machine s’arréte bien lorsqu’il est 6t¢ du récipient (5 cm ou moins). Placez la manette de
l'interrupteur sur la position « 0 ».

La machine est alors installée et préte a I'usage, en prenant soin de I'avoir préalablement nettoyée.

CONDITIONS D’UTILISATION

Le pétrin mélangeur est congu pour le mélange et/ou pétrissage de produits carniques. Cependant, il peut étre
utilisé pour le mélange de produits végétaux ou de poisson. Les mélanges ou les produits a fécules ou farineux
peuvent prendre des consistances trés élevées ; il faudra donc prendre soin de réduire la quantité totale de
produit fini.

La température du produit ne doit pas étre inférieure a 2°C. Pour toute autre application, vous devrez vous
abstenir d’utiliser la machine ou consulter le fabricant. De méme, le pétrin mélangeur ne pourra étre utilisé que de
la fagcon décrite dans ce manuel.

Avant de mettre la machine en marche, il est indispensable d’avoir lu attentivement toutes les instructions et
d’avoir suivi le mode l'installation et d’emploi.



La capacité pour le modéle de 20 litres est d’entre 10 et 12 kg, mais elle peut varier en fonction du type de
produit.

Pour le modéle de 40 litres, la capacité est d’entre 20 et 25 kg.

Pour le modéle de 90 litres, la capacité est d’entre 55 et 60 kg.

MODE D’EMPLOI

Nous détaillons ci-apres le mode d’emploi du « pétrin mélangeur » pour les différents types de produits qu’il sert
le plus souvent a élaborer. La viande doit, si possible, avoir passé au moins 24 heures dans une chambre de
conservation avant son élaboration lorsqu’il s’agit de charcuterie a sécher.

a.- Hacher le produit puis le mettre dans le pétrin mélangeur.

b.- Verser le paprika, le sel ou les additifs qui correspondent, selon le cas, en les éparpillant dans tout le récipient.
c.- Mettre la machine en marche et la mettre en position de MELANGE — pale vers l'arriére pendant 30 secondes.
Arréter la machine et inverser le sens de rotation de la pale en plagant l'interrupteur dans la position de
PETRISSAGE - pale vers l'avant pendant 30 secondes — et ainsi successivement en fonction des besoins de
pétrissage ou de mélange de la masse élaborée.

De facon indicative, voici quelques temps de traitement pour certains produits :

- entre 3 et 4 minutes en faisant tourner la pale dans chaque sens, alternativement, pour la chair a saucisse cuite
ou crue.

- entre 4 et 6 minutes pour le boudin blanc ou noir.

- entre 6 et 8 minutes pour la grosse saucisse ou le chorizo.

- entre 8 et 10 minutes pour le cervelas.

Pour vider la machine, lever le couvercle du récipient (B).

Tirer de la glissiere de verrouillage du récipient (C) et retourner le récipient en tirant de la manette de ce dernier.
Placer le récipient rectangulaire face a la cuve de la machine pour que le produit tombe a I'intérieur de son propre
poids ou en vous s’aidant des mains. Si le mouvement des pales est requis, actionner les deux boutons poussoirs
simultanément (sauf pour le pétrin mélangeur de 20 litres).

NETTOYAGE

Pour procéder au nettoyage du pétrin mélangeur, la prise de la machine doit avoir été débranchée du réseau
électrique.

Placer la pale avec les piéces triangulaires latérales (E) a I'horizontale. Aprés, on doit extraire le boulon de
verrouillage (F), tirer le poignée (G) complétement, alors on peut tirer vers le haut et extraire la pale de la cuve.
Vous pouvez observer les suivantes images :
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Poignée (G) Vol

Grattoir lateral (E) Boulon de verrouillage (F)

De cette facon, le nettoyage sera tache facile avec de I'’eau chaude, du savon neutre et des lignes humides. Il est
possible de nettoyer le récipient et la pale avec un appareil de pression, mais, dans ce cas, prendre soin de ne
pas toucher directemen les zones des axes droit et gauche ou se trouvent les joints.

ENTRETIEN

Lubrifiez les zones de rotation des deux extrémités du récipient (sur le modéle de 40 litres, uniquement du cété
gauche) avec de I'huile fine atoxique. Pour le pétrin mélangeur de 20 litres, aucun type de graissage n’est requis.



REVISIONS PERIODIQUE DE SECURITE

Une fois par semaine, on doit ouvrir la couvercle (B), basculer la cuve (C) et appuyer sur les deux boutons verds
de marche (D) a la fois, la machine doit étre en fonctionnement.

Une fois par semaine, on doit appuyer le bouton rouge d’urgence par vérifier que la machine s’arréte.

Une fois par semaine, avec la machine en fonctionnement, on doit ouvrir la couvercle (B) lentement (jusqu’a 5 cm
a peu pres) pour vérifier que la machine s’arréte.

NIVEAU SONORE

Le niveau de pression acoustique continu équivalent pondéré sur le poste de travail A et sans charge est au plus
de 62 dB (A).
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WICHTIGE HINWEISE

Bevor Sie Einstellungen an der Maschine vornehmen, missen Sie samtliche Anweisungen dieses
Benutzerhandbuches gelesen und verstanden haben.

Jegliche Veranderung der sicherheitsrelevanten Bestandteile der Maschine kann bei ihrem Gebrauch Unfalle
hervorrufen und verletzt die Arbeitsmittel-Benutzungs-Richtlinie 89/655/EWG. Equipamientos Carnicos, S.L
Ubernimmt keine Haftung fiir den Gebrauch der Maschine unter diesen Umsténden.

AUFSTELLUNG DER MASCHINE

Die Knetmaschine ist in der Arbeitsposition verpackt. Es empfiehlt sich, diese Position beim Auspacken und
Aufstellen der Maschine beizubehalten. Montieren Sie die mitgelieferten FuRRe und stellen Sie die Maschine auf
eine feste und stabile Flache, sodass sie waagrecht steht. Bei den Knetmaschinen mit 20 und 40 Litern
Fassungsvermogen empfiehlt es sich, sie auf eine Erhéhung zu stellen, damit der obere Rand des Behélters eine
bequeme Arbeitshéhe (zwischen 80 und 110 cm) erreicht. Beim 90-Liter-Modell schrauben Sie zu diesem Zweck
am Kipphebel (A).

Uberpriifen Sie, ob die Netzspannung und Netzfrequenz sowie die Versorgungsart des Stromnetzes und der
Maschine (einphasig, dreiphasig, mit oder ohne Nullleiter) mit den Angaben auf dem Typenschild der Maschine
Ubereinstimmen. Der Elektriker muss den Netzstecker der Maschine so an die Netzsteckdose anpassen, dass
beide perfekt zusammenpassen. Die Maschine muss unbedingt mit Differenzialschutz an das Stromnetz
angeschlossen werden; die Art des Differenzialschutzes muss mit den Angaben auf dem Typenschild
Ubereinstimmen.

SchlieRen Sie den Stecker an das Stromnetz an. Vergewissern Sie sich, dass sich im Inneren des Behélters kein
loser Gegenstand befindet, und stellen Sie den Hebel des Umschalters in die Position 1. Driicken Sie den griinen
Startknopf, und die Maschine dreht in eine Richtung. Stellen Sie nun den Hebel des Umschalters in die Position 2
und driicken Sie erneut den Startknopf. Sie kdnnen beobachten, dass sich die Schaufel nun in die
entgegengesetzte Richtung dreht. Heben Sie den Deckel langsam hoch, um zu uberprifen, ob die Maschine
anhalt, wenn Sie den Deckel vom Geféal3 nehmen (5 cm oder weniger). Stellen Sie den Hebel des Schalters in die
Position ,,0“.

Nach diesen Uberpriifungen und Einstellungen und nach erfolgter Reinigung ist die Maschine betriebsbereit
installiert.

BETRIEBSBEDINGUNGEN UND ANWENDUNGSBEREICHE

Die Knetmaschine ist fur das Mischen und/oder Kneten von Fleischprodukten bestimmt, wobei auch Produkte auf
vegetarischer Basis oder Fischmischungen hergestellt werden kénnen. Bei starkehaltigen oder mehligen
Mischungen kénnen sich die Dichtheit und das Volumen der Produkte im Zuge der Verarbeitung stark erhdhen;
dieser Aspekt muss bei der Wahl der Zutatenmenge berticksichtigt werden.

Die Temperatur der Produkte darf nicht unter 2°C liegen. Die Maschine darf nicht fiir andere Zwecke verwendet
werden; fragen Sie gegebenenfalls den Hersteller. Verwenden Sie das Gerét dariber hinaus ausschlie3lich
gemal den Anweisungen in diesem Handbuch.



Vor Inbetriebnahme der Maschine missen Sie unbedingt séamtliche Anweisungen gelesen und samtliche
Angaben zu Installation und Gebrauch befolgt haben.

Das empfohlene Fullgewicht betragt beim 20-Liter-Modell je nach Zutaten 10 bis 12 kg.

Beim 40-Liter-Modell betragt das empfohlene Fullgewicht 20 bis 25 kg.

Beim 90-Liter-Modell betragt das empfohlene Fullgewicht 55 bis 60 kg.

BEDIENUNG

Im Folgenden wird die Verwendungsweise der Knet- und Mischmaschine fir die am haufigsten verarbeiteten
Produktarten erlautert. Fleisch sollte vor der Verarbeitung nach Mdglichkeit mindestens 24 Stunden lang gekiihlt
werden, wenn daraus Raucherwurst hergestellt werden soll.

a.- Zerkleinern Sie die Ware und geben Sie sie anschlieRend in die Knetmaschine.

b.- Flgen Sie Paprikagewurz, Salz und die sonstigen jeweils nétigen Wurstgewirze und -Zusétze hinzu und
verteilen Sie diese Zutaten im gesamten Behélter.

c.- Setzen Sie die Maschine in Betrieb und stellen Sie sie in die Position MISCHEN — Schaufel 30 Sekunden lang
rickwarts. Halten Sie anschlieRend die Maschine an und kehren Sie die Drehrichtung der Schaufel um; d.h.
stellen Sie den Schalter in die Position KNETEN — Schaufel 30 Sekunden lang vorwérts. Fahren Sie auf diese
Weise abwechselnd so lange fort, bis der Teig bzw. die zubereitete Produktmischung das gewlinschte Aussehen
und die erforderliche Textur erreicht.

Zur Orientierung werden nachstehend die Verarbeitungszeiten von einigen Produkten genannt:

- 3 bis 4 Minuten fur Brih- und Rohwuirste, wenn die Schaufel abwechselnd in die eine und in die andere
Richtung gedreht wird.

- 4 bis 6 Minuten fur Blut- und Rotwurst.

- 6 bis 8 Minuten fur luftgetrocknete Dauerwurst wie Longaniza und Chorizo.

- 8 bis 10 Minuten fir streichfahige Wurst wie Sobrasada.

Um die Maschine zu entleeren, miissen Sie den Behélterdeckel (B) abnehmen.

Ziehen Sie am Sperrschieber des Behalters (C) und kippen Sie den Behdlter, indem Sie an seinem Hebel ziehen.
Stellen Sie ein rechteckiges Gefal} gegentber dem Bottich der Knetmaschine auf, damit das fertige Produkt —
entweder durch sein Eigengewicht oder mit manueller Hilfe — hineinféllt. Falls in dieser Situation eine
Schaufelbewegung erforderlich ist, betatigen Sie gleichzeitig die beiden Knépfe (gilt nicht fir das 20-Liter-Modell).

REINIGUNG

Zur Reinigung der Maschine muss zunéachst der Netzstecker vom Stromnetz getrennt werden.

Bringen Sie die anschlieBend die Schaufel mit den dreieckigen Seitenteilen (E) in die horizontale Lage,
extrahieren den Verriegelungsbolzen (F), hiezen das Griff (G) véllig an, dann ziehen nach oben und ziicken aus
dem Gefass. Bitte, beobachten Sie die Bilden.

=l e

Griff (G)

Seitenteilen (E) Verriegelungsbolzen (F)
Nun l&sst sich die Maschine mit warmem Wasser, einem neutralen Reinigungsmittel und feuchten Lappen einfach
reinigen. Das GefaR und die Schaufel kdnnen auch mit einem Druckreiniger gereinigt werden, wobei darauf zu

achten ist, damit nicht direkt in die Bereiche der rechten und der linken Achse, wo sich die
Verriegelungsvorrichtungen befinden, zu gelangen.

WARTUNG

Schmieren Sie die Drehbereiche an den beiden Enden des GefaRes (beim 40-Liter-Modell nur die linke Seite) mit
einem feinen, atoxischen Ol. Beim 20-Liter-Modell ist keine Schmierung notwendig.
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REGELMASSIGE SICHERHEITUBERPRUFUNG

Ein Mal pro Woche, 6ffnen die Deckel (B), kippen Sie die Schiissel (C) und pulsen Sie zwischendurch die griine
Knopfen (D), die Maschine sollte funktionieren.

Ein Mal pro Woche, pulsen Sie das Notfallknopfen, die Maschine sollte halten an.

Ein Mal pro Woche, 6ffnen langsam die Deckel (B) (bis 5 cm etwa) wenn die Maschine funktioniert, die sollte
halten an.

GERAUSCHPEGEL

Der aquivalente Schalldruckpegel (A-gewichtet) am Arbeitsplatz und ohne Last betréagt maximal 62 dB(A).
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RETNINGSLINIER

FOR maskinen tages i brug, ber samtlige instruktioner i den hervaerende handbog omhyggeligt gennemlaeses.

En hvilken som helst forandring af komponenterne i maskinens indbyggede sikkerhedsmekanismer kan forérsage
ulykker og er i strid med det sociale EU-Direktiv: 89/655/CEE. Equipamientos Carnicos S.L frasiger sig ethvert
ansvar for brugen af maskinen under sddanne betingelser.

INSTALLATION

Valseeelteren leveres fra fabrikken emballeret i arbejdsposition. Det anbefales at bevare denne position, ogsa
under udpakning og installation af maskinen. Maskinen anbringes ovenpd et fast og solidt underlag, saledes at
den er korrekt hgjdereguleret, hvilket opnas ved at anbringe de stgttekiler, der leveres som tilbehgr til maskinen,
alt efter behov. Safremt der er tale om valseaeltere med en kapacitet pa 20 og 40 liter, anbefales det at anbringe
disse maskiner pd en platform, sdledes at den gverste kant pa beholderen befinder sig i en behagelig
arbejdshgjde for operatgren, (ml. 80 og 110 cm fra gulvhgjde). P4 modellen med en kapacitet pa 90 liter,

monteres heeldningsstangen (A).

Det kontrolleres, at lysnettets spaending og frekvens stemmer overens med de data, som fremgar af maskinens
identifikationsplade. Ligeledes kontrolleres lysnettets og maskinens type af stramtilfarsel, (enfaset/trefaset og
med/uden nul-potetiale). Installatgren bar tilpasse maskinens hanstik, (forbindelsesstik), til lysnettets stikkontakt,
saledes at disse er perfekt tilpasset. Maskinen bgr tilsluttes lysnettet, med en OBLIGATORISK brug af et
differential-relee  med en tradtykkelse, der svarer til de tekniske data, der fremgar af maskinens
identifikationsplade.

Seet stikkontakten i lysnettet. Se efter, at der ikke befinder sig lgse genstande indeni beholderen og afbryderens
handtag anbringes i position 1. Der trykkes pa den grgnne starttast og maskinen vil dreje i een retning. Nu szettes
afbryderens handtag pa position 2 og der trykkes atter pa starttasten. Skovlen vil nu dreje i den modsatte retning.
Dezekslet lgftes langsomt for at kontrollere, at maskinen standser, nar der er en afstand imellem deeksel og
beholder pa ( 5 cm el. mindre). Afbrydertasten anbringes i position "0".

Pa dette tidspunkt er maskinen klar til at blive taget i brug, efter at veere rengjort.

BRUGSBETINGELSER

FAltemaskinen er beregnet at blande og/el eelte kadprodukter, idet behandlingen af produkter af vegetabilsk
oprindelse og af fisk ikke er udelukket. Blandingerne eller produkterne med stivelse eller mel kan opna en
omfattende konsistens, hvorfor der evt. bgr foretages en reduktion i beregningen af den samlede maengde, der
skal anvendes for at opna den gnskede maengde af det feerdige produkt.

Temperaturen af det produkt, der skal behandles bgr ikke vaere under 2° C.

Altemaskinen bgr som udgangspunkt KUN bruges som beskrevet i den vedlagte instruktionsvejledning. Safremt
en alternativ anvendelse gnskes, bgr De rette forespgrgsel til fabrikanten.

FOR maskinen tages i brug, er det et UFRAVIGELIGT KRAV, at samtlige instruktioner og retningslinier omkring
brug og installation af maskinen er ngje gennemleest og efterfulgt.

Kapaciteten til maskinmodellen pa 20 liter ligger pa ml. 10 og 12 kg alt afhaengigt af den vare, der skal behandles.
Modellen pa 40 liter har en kapacitet pa ml. 20 og 25 kg.

Modellen pa 90 liter har en kapacitet pa ml. 55 og 60 kg.
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BRUGSVEJLEDNING

Nedenstaende forklares hvorledes “zlte-blandemaskinen” bruges til de forskellige former for varer, der
bearbejdes hyppigt. Kadet bgr opbevares i kalerum i 24 timer, fgr det forarbejdes, safremt dette er muligt, nér det
drejer sig om charcuterivarer, der skal modnes.

a.- Varen hakkes og derefter anbringes denne masse i aeltemaskinen.

b.- Der tilsaettes peber, salt og de gvrige tilhgrende tilsaetningsmidler, jeevnt fordelt over hele beholderen.

c.- Maskinen seettes i gang pa positionen BLANDING — skovlarmen bagud i 30 sekunder. Derefter standses og
skovlens omdrejningsretning vendes om; Dvs. at tasten seettes over p& positionen ZLTNING — skovlarmen
fremad i 30 sekunder og denne operation foretages skiftevis alt efter det behov, som den masse har, der er under
behandling.

Som vejledende regel kan opstilles nogle tider for behandlingsprocessen for nogle enkelte produkter:

- 3 - 4 minutter med skovlen drejende skiftevis i begge retninger til fremstilling af masse til pglser eller rd masse.

- 4 - 6 minutter til morcillapglse eller sort pglseblanding.

- 6 - 8 minutter til svinepglse eller krydderpglse.

- 8 - 10 minutter til cervelatpglse.

For at tsemme maskinen, |gftes deekslet pa beholderen (B).

Der treekkes i beholderens glideskinne (C) og beholderen kan heeldes ved at treekke i dens haeldningsstang. En
rektanguleer beholder anbringes foran maskinens tank, séledes at produktet kan heeldes ned i denne, enten ved
sin egen veegt eller med manuel hjeelp fra operatagren. Hvis der er behov for at skovlearmene beveeges, aktiveres
de to tryktasten samtidigt, (med undtagelse af seltemaskinen med en kapacitet pa 20 liter).

RENG@RING

Foar rengaring kobles apparatet fra stikkontakten.
Placer midterbladet s& sideskraberen (E) ligger horisontalt. Derved kan ldsemekanismen (F) fiernes. Traek
handtaget (G) til sin yderste position, hvorefter hele midterbladet kan tages ud, se illustrationerne.

| Fe

Handtag (G) =

Sideskraber (E) Lasemekanisme (F)

Renggringen er saledes nem at udfgre med varmt vand, et neutralt rengaringsmiddel og et par fugtige kulde.
Beholderen og bladene kan ogsa rengares med et trykapparat, sdla&enge man passer pa ikke at ramme venstre-
og hgjreejerne, hvor palerne sidder, direkte.

VEDLIGEHOLDELSE

Drejningsomraderne i begge sider af beholderen smgres ligeledes (p& modellen med en 40 liters kapacitet kun i
venstre side) med en let ugiftig olie. Altemaskinen med en kapacitet pa 20 liter kreever ikke nogen form for
smgring.

PERIODISKE SIKKERHEDSEFTERSYN

En gang om bar det tjiekkes, at maskinen starter nar beholderens 1ag (B) er abent, beholderen (C) drejer rundt, og
de grgnne startknapper (D) holdes ind samtidig.

En gang om ugen bar det tiekkes, at apparatet stopper nar der trykkes pa ngdknappen.

En gang om ugen bar det tjekkes, at apparatet stopper nar beholderens 1ag (B) langsomt adskilles fra beholderen
(5 cm eller mindre).

LYDNIVEAU
Maskinens sekvivalerende kontinuerlige a-veegtede lydtryksniveau pa arbejdspladsen i tomgang er max. pa 62

dB(A).
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IMPASTATRICE
INDICE

- INSTALLAZIONE.

- CONDIZIONI DI UTILIZZO.

- ISTRUZIONI PER L'USO.

- PULIZIA.

- MANUTENZIONE.
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- PARTICOLARE GRUPPO ROTAZIONE TRAMOGGIA.
- DISEGNO D'INSIEME.

ISTRUZIONI

Prima di eventuali manipolazioni del macchinario si prega di osservare le indicazioni contenute nel presente
manuale di istruzioni.

L' uso del macchinario con eventuali modifiche degli elementi relativi alla sicurezza di cui dispone puo provocare
incidenti e viola la direttiva sociale 89/655/CEE. La ditta Equipamientos Carnicos S.L non si assume alcuna
responsabilita per danni causati dall'uso del macchinario in tali circostanze.

INSTALLAZIONE

L'impastatrice & imballata in posizione operativa. E opportuno lasciarla in questa posizione durante I'apertura
dellimballaggio e durante l'installazione. Sistemare il macchinario su una superficie stabile e solida di modo che
rimanga livellata collocando i piedini della base in dotazione con la macchina. Per quanto riguarda le impastatrici
da 20 e da 40 litri, conviene collocarle su un pianale perché il bordo superiore della tramoggia si trovi ad
un‘altezza comoda per lavorare (tra gli 80 ed i 110 cm). Nel modello da 90 litri, avvitare in su luogo la leva
ribaltamento (A).

Verificare se la tensione e la frequenza della rete corrispondono a quelle indicate nella targhetta delle
caratteristiche tecniche del macchinario e se il tipo di alimentazione elettrica e del macchinario (monofasica,
trifasica, con o senza neutro). L'installatore deve adattare il connettore maschio (spina) del macchinario alla base
di trasmissione della rete, in maniera tale che corrispondano perfettamente. Si deve obbligatoriamente collegare il
macchinario alla rete attraverso un protettore differenziale di calibro adatto alle caratteristiche tecniche indicate
nella targhetta della macchina.

Collegare la chiavetta alla rete. Verificare che all'interno della tramoggia non ci sia nessun oggetto e riporre la
manopola del commutatore in posizione 1. Spingere il pulsante verde di avviamento e il macchinario girera in un
senso. Portare la manopola del commutatore in posizione 2 e spingere nuovamente il pulsante di avviamento. Si
noti che la paletta gira in senso inverso. Sollevare il coperchio lentamente per verificare se nel separarlo dalla
tramoggia (5 cm o meno) il macchinario si arresta. Riporre la manopola dell'interruttore in posizione " 0 ".

A questo punto, dopo la pulizia, il macchinario e pronto per l'uso.

CONDIZIONI DI UTILIZZO

L'impastatrice mischia e/o impasta prodotti carnei ma anche miscele a base vegetale o a base di pesce. Le
miscele o prodotti con fecole oppure farinacei possono raggiungere una consistenza molto elevata fattore da
tener presente per ridurre la quantita complessiva di prodotto elaborato.

La temperatura del prodotto non deve essere inferiore ai 2°C. Per usi diversi non utilizzare questo macchinario o
rivolgersi al fabbricante. Si dovra inoltre utilizzare l'impastatrice unicamente nel modo descritto in questo
manuale.

Per avviare il macchinario € necessario leggere attentamente le istruzioni e rispettare le indicazioni d'installazione
e d'uso.

La capacita, nel modello da 20 litri, oscilla tra i 10 ed i 12 kg, dato che ¢ variabile in base al tipo di prodotto.

Nel modello da 40 litri, la capacita oscilla tra i 20 ed i 25 kg.

Nel modello da 90 litri, la capacita oscilla tra i 55 ed i 60 kg.
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ISTRUZIONI PER L'USO

Di seguito si indica la modalita d'uso dell” impastatrice-miscelatrice " nei vari tipi di prodotti elaborati piu
frequentemente. La carne deve essere messa, se possibile, come minimo per 24 ore in camera di conservazione,
prima dell'elaborazione se si tratta di insaccato da stagionare.

a.- Macinare il prodotto e di seguito passare all'impastatrice.

b.- Aggiungere, distribuendo lo all'interno della tramoggia la paprika, il sale, o i corrispondenti additivi, secondo i
casi.

c.- Awviare la macchina in posizione MISCELA - paletta si muove all'indietro per 30 secondi. Successivamente la
si ferma e si cambia il senso di rotazione della paletta; In altre parole si mette I'interruttore nella posizione
IMPASTO - paletta va in avanti per 30 secondi e cosi di seguito in base alle necessita dell'impasto o la miscela
della pasta che si sta elaborando.

A titolo orientativo, € possibile indicare tempi di elaborazione per alcuni prodotti:

- da 3 a 4 minuti girando alternativamente la paletta in ogni senso per la salsiccia.

- da 4 a 6 minuti per sanguinaccio.

- dai 6 agli 8 minuti per la longaniza (salsiccia stagionata allungata) o chorizo (salsiccia alla paprika)

- dagli 8 ai 10 minuti per la sobrassada (Insaccato con paprika tipico di Maiorca)

Per svuotare la macchina & necessario sollevare il coperchio della tramoggia (B).

Tirare il sistema scorrevole di blocco della tramoggia (C) e rovesciare la tramoggia afferrando la manopola.
Collocare un recipiente rettangolare davanti alla vaschetta del macchinario perché il prodotto vi si accumuli
all'interno sia per via del peso che un vostro intervento manuale. Se si ha bisogno del movimento delle palette in
guesta situazione, azionare i due pulsanti simultaneamente (ad eccezione dell'impastatrice di 20 litri).

PULIZIA

Per procedere alla pulizia della mescolatrice, dovra sconnettere il tassello della rete elettrica.

Collochi la pala con le pezze triangolari laterali (E) in posizione orizzontale, poi deve estrarre il passatore di
chiusura (F), stiri la manina (G) fino alla sua posizione massima; dopo pud stirare fino su e toglierla dal
recipiente. Vedasi nelle seguenti figure.

Estrazione del nucleo
insieme alle pale

~TE

Manina (G)

Pezze triangolari (E) Passatore di chiusura (F)

Di questo modo e anche con l'aiuto di acqua calda, sapone neutro e dei panni umidi, la pulizia sara lavoro facile.
Inoltre, & possibile pulire il recipiente e la pala con un apparecchio di pressione, procurando di non incidere
direttamente nelle zone degli assi destro e sinistro, dove si trovanno i ritensori.

MANUTENZIONE

Lubrificare le parti di rotazione di entrambe le estremita della tramoggia (nel modello da 40 litri, unicamente lato
sinistro) con olio delicato atossico. Per I'impastatrice da 20 litri non € necessario nessun tipo di lubrificante.

REVISIONI PERIODICHE DI SICUREZZA

Una volta alla settimana comprovare periodicamente che, quando si apra la coperta del recipiente (B), e si versi
(C), premendo simultaneamente i due pulsanti verdi di accesa (D), la macchina dovra accendersi.

Una volta alla settimana verificare periodicamente che, premendo il pulsante di emergenza, la macchina si fermi.
Una volta alla settimana, alzando la coperta del recipiente (B) lentamente (fino & 5 cm approssimativamente), la
macchina dovra fermarsi.

LIVELLO SONORO

Il livello di pressione acustica continuo equivalente ponderato " A" nel posto di lavoro e senza carico € pari ad un
massimo di 62 dB(A).
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iINDICE
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- PLANO DE CONJUNTO.

INSTRUCOES

Antes de qualquer manipulagdo da maquina deverdo ter-se em consideracéo todas as indica¢cdes do Manual de
instrugdes.

O uso da maquina com qualquer modificagdo dos elementos que incorpora relativos a seguranga, pode provocar
acidentes e viola a Directiva Social 89/655/CEE. Equipamientos Céarnicos S.L ndo se responsabiliza pelo uso da
maguina nestas circunstancias.

INSTALACAO

O amassador ¢ fornecido embalado em posicdo de trabalho. E conveniente conservar esta posicdo durante a
desembalagem e a instalacdo. Situar a maquina sobre uma superficie sélida e estavel de modo que fique
nivelada colocando os tacos de base que se entregam com a maquina. No caso de amassadores de 20 e 40
litros, € conveniente situa-los sobre uma plataforma para que a borda superior do recipiente fique a uma altura
coémoda para trabalhar (entre 80 e 110 cm). No modelo de 90 litros, enroscar no seu lugar a alavanca de
emborcar (A).

Comprovar que a tensdo e a frequéncia da rede eléctrica correspondem as indicadas na placa de caracteristicas
técnicas da maquina, assim como o tipo de alimentacdo da rede e da maquina (monofasica, trifasica, com ou
sem neutro). O instalador devera adequar a conexdo (ficha) da maquina a base portadora da rede de modo que
se correspondam perfeitamente entre si. A maquina deve conectar-se a rede, obrigatoriamente, através de um
protector de diferencial de calibre adequado as caracteristicas técnicas indicadas na placa da maquina.

Conectar a ficha a rede eléctrica. Comprovar que ndo existe nenhum objecto solto no interior do recipiente e
colocar a manete do comutador na posi¢éo 1. Premer o botdo verde de funcionamento e a maquina girard num
sentido. Mudar a manete do comutador para a posicdo 2 e premer novamente o botdo de funcionamento.
Observar que a pé gira ao contrario. Levantar a tampa devagar para comprovar que ao separa-la do recipiente (5
cm ou menos) a maquina para. Colocar a manete do interruptor na posicao " 0 ".

A partir deste ponto considera-se que a maquina esta pronta para ser utilizada, depois de ter sido limpa.

CONDICOES DE UTILIZACAO

O amassador esta destinado a misturar e/ou amassar carnes, ndo se descartando as misturas de base vegetal
ou de peixe. As misturas ou produtos com féculas ou farinaceos podem chegar a obter consisténcias muito
elevadas o qual devera ser tido em consideracéo para reduzir a quantidade total de produto elaborado.

A temperatura do produto ndo sera inferior a 2 °C. Para qualquer outra aplicacéo deverdo abster-se de utilizar a
maguina ou entdo consultar previamente o fabricante. O amassador sé podera ser utilizado no modo descrito
neste manual.

Para colocar a maquina em funcionamento primeiro é imprescindivel ler todas as instru¢des e entendé-las bem e
depois seguir todas as indicagfes de instalagéo e de utilizagdo.

A capacidade para o modelo de 20 litros esta entre 10 e 12 kg sendo variavel consoante o tipo de produto a
elaborar.

No modelo de 40 litros, a capacidade esta entre 20 e 25 kg.

No modelo de 90 litros, a capacidade esta entre 55 e 60 kg.
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INSTRUCOES DE UTILIZACAO

A continuagdo detalhamos a maneira de utilizar o "amassador-misturador " com os distintos tipos de produto que
mais usualmente se elaboram. A carne devera ter, se for possivel, um minimo de 24 horas de camara de
conservacao, antes da sua elaboragcéo quando se trate de enchidos para curar.

a.- Picar o produto e depois coloca-lo no amassador.

b.- Deitar, distribuindo por todo o recipiente, o pimentéo, o sal, ou 0s seus correspondentes aditivos, conforme os
casos.

c.- Colocar a maquina em funcionamento na posi¢cdo MISTURA - p& para tras durante 30 segundos. Depois parar
a maquina e inverter o sentido de rotacdo da pa; ou seja, colocar o interruptor na posicdo AMASSAR - pa para a
frente durante 30 segundos e assim sucessivamente até que a massa que se esta a elaborar esteja bem
amassada ou misturada.

A modo de orientagdo, podemos indicar uns tempos de processamento para alguns produtos:

- de 3 a 4 minutos girando alternadamente a pa em cada sentido para a salsicharia cozida ou crua.

- de 4 a 6 minutos para morcela branca ou preta.

- de 6 a 8 minutos para linguiga ou chourico.

- de 8 a 10 minutos para “sobrasada” (enchido de carne de porco tipico da ilha de Maiorca).

Para esvaziar a maquina devera levantar a tampa do recipiente (B) .

Puxar a corredica de bloqueio do recipiente (C) e emborca-lo puxando a manete do recipiente. Colocar um
recipiente de forma rectangular em frente da cuba da maquina para que o produto caia no seu interior pelo seu
proprio peso ou ajudado manualmente. No caso de precisar movimento das pas nesta situacéo, accionar os dois
botdes de presséo simultaneamente (excepto para o amassador de 20 litros).

LIMPEZA

Para proceder a limpeza da amassadeira, devera desligar a ficha da rede eléctrica.

Coloque o grupo de pas com o raspador lateral (E) em posi¢do horizontal. Depois deve extrair o grampo de
bloqueio (F). Puxe o manipulo (G) até ao seu limite maximo, e entdo, podera puxar para cima o grupo de pas e
retird-lo do recipiente. Ver as figuras seguintes.

Extraccdo grupo de pas P

P

~TE

Manipulo (G)

Raspador lateral (E) Grampo de Bloqueio (F)

Desta forma e com a ajuda de agua quente, sabdo neutro e alguns panos humidos, a limpeza seré tarefa facil.
Também é possivel limpar o recipiente e as pas com um aparelho de pressao, procurando néo incidir de forma
directa nas zonas dos eixos direito e esquerdo, onde se encontram 0s retentores.

MANUTENCAO

Lubrificar as zonas de rotacdo de ambos extremos do recipiente (no modelo de 40 litros, s6 o lado esquerdo)
com dleo fino atéxico. Para o amassador de 20 litros ndo é necessario qualquer tipo de lubrificacéo.

REVISOES PERIODICAS DE SEGURANCA

Verificar periodicamente (uma vez por semana), se uma vez aberta a tampa do recipiente (B) e estando o
recipiente inclinado (C), pressionando os botdes verdes de funcionamento (D) simultaneamente a maquina entra
em funcionamento.

Verificar periodicamente (uma vez por semana), se uma vez pressionado ou accionado o botdo de emergéncia a
magquina péra.

Uma vez por semana, levantar a tampa do recipiente (B) lentamente para verificar se ao afasta-la do recipiente
(5 cm ou menos) a maquina para.

NIVEL SONORO

O nivel de presséo acustica continuo equivalente ponderado "A" no lugar de trabalho e sem carga é de um
maximo de 62 dB(A).
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BLANDNINGSMASKIN

INNEHALL

- INSTALLATION.

- TILLAMPNINGAR.

- BRUKSANVISNINGAR.

- RENGORING.

- UNDERHALL.

- REGELBUNDNA SAKERHETSKONTROLLER.
- LJUDNIVA.

- ANSLUTNINGAR OMVANDARE.

- ELEKTRISKT SCHEMA.

- FORTECKNING OVER ELEKTRISKT MATERIAL
- FORTECKNING OVER RESERVDELAR.

- DETALJ AV ROTATIONSSET BEHALLARE.

- HELHETSPLAN.

INLEDANDE INSTRUKTIONER

Innan ndgon som helst manipulering sker av maskinen, bor samtliga anvisningar i denna handbok studeras
noggrant.

Bruk av maskin, i vilken andringar gjorts av sddana element som hor till den inkorporerade sdkerhetsanordningen,
kan ge upphov till olyckor och strider mot EG-direktivet 89/655/EEG. Equipamientos Céarnicos S.L ansvarar inte
for anvandningen av maskinen i sddana omstandigheter.

INSTALLATION

Blandningsmaskinen levereras emballerad i arbetsposition. Vi rekommenderar att bevara denna position under
uppackningen och installationen. Stall maskinen pd en fast och solid yta sa att den star helt nivellerad genom att
placera och justera benklackarna som levereras med maskinen. For blandningsmaskinen pa 20 och 40 liter, ar
det tillradligt att placera dem pa en plattform for att dverkanten av behallaren ska komma att befinna sig pa en
bekvam arbetshgjd (mellan 80 och 110 cm). For modellen pa 90liter, ska man ganga spaken for uppstjalpning
(A).

Kontrollera att spanningen och frekvensen av elektriska natet motsvarar de som anges pa plattan med tekniska
uppgifter som sitter pA maskinen, likasa natets och maskinens typ av stromtillférsel (enfas-, trefassystem, med
eller utan neutral). Installatéren bor avpassa maskinens anslutningsdel (stickkontakten) till natets vagguttag pa sa
satt att de stammer ihop perfekt. Maskinen maste obligatoriskt anslutas till elnatet genom ett differentialskydd av
lamplig kaliber som passar till de tekniska egenskaperna som anges pa maskinplattan.

Anslut stickkontakten till elnatet. Férsakra er om att inget 6st foremal finns behallaren och placera handtaget till
omkopplaren i position 1. Tryck in den grona startknappen och maskinen kommer att rotera i en riktning. Byt
handtaget till omkopplaren till position 2 och tryck p& nytt in startknappen. Observera att bladet roterar i omvand
riktning. Lyft langsamt upp locket for att kunna observera, att nar detta skiljs fran behallaren (5 cm eller mindre)
stannar maskinen. Stéll handtaget till strdmbrytaren i position “0”.

Fran och med detta moment kan maskinen anses klar till att anvandas, efter en allmén rengéring.

TILLAMPNINGAR

Blandningsmaskinen ar amnad for blandning och/eller knadning av kottprodukter, dven om blandningar av
vegetariska eller fiskprodukter kan forekomma. Blandningar eller produkter som innehaller starkelse eller mjol kan
uppna mycket héga konsistenser, vilket man bor ha med i berékningen for att minska den totala mangden av
framstélld produkt.

Temperaturen av materialet bor inte understiga 2°C. Avstd att anvanda denna maskin for annan slags tillampning
eller radfraga fabrikéren innan. Maskinen bor dessutom anvéandas uteslutande pa det satt som beskrivs i denna
instruktionsbok.

For att satta igdng maskinen, ar det nodvandigt att ha Iast igenom alla bruksanvisningarna och noggrant félja
instruktionerna om installation och anvandning.

Kapaciteten for modellen pa 20 liter ligger mellan 10 och 12 Kg, beroende pa typ av ravara.

Kapaciteten for modellen pa 40 liter ligger mellan 20 och 25 Kg.

Kapaciteten for modellen pa 90 liter ligger mellan 55 och 60 Kg.
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BRUKSANVISNINGAR

Harmed beskriver vi séattet att anvanda denna "blandningsmaskin" med de olika slags ravaror som vanligtvis
brukar bearbetas. Kott bor om mgjligt ha minst 24 timmars forvaring i kylkammare innan dess bearbetning nar det
handlar om charkuterivara som ska lagras®.

A. - Varan hackas forst och 6verfors darefter till blandningsmaskinen.

B. - Vi haller varan och brer ut den i hela behallaren, tillsammans med paprikan, saltet eller dithdrande tillsatser,
allt enligt tillverkningsreceptet.

C. - Vi satter igang maskinen pa positionen BLANDNING (MEZCLA) — bladet roterar bakat under ungefar 30
sekunder. Sedan stoppar vi och vander om rotationsriktningen av bladet; det vill sdga, satt kontakten pa
positionen KNADNING (AMASADO) — bladet roterar framé&t under 30 sekunder, och s vidare, under s lang tid
som erfordras for att uppna 6nskad konsistens eller blandning av massan som framstalls.

| vagledande syfte kan ndmnas féljande processtider for ett antal produkter:

- fran 3 till 4 minuters alternativt roterande med bladet i varje riktning for farskkorv eller ra kéttmassa.

- fran 4 till 6 minuter for morcilla (blodkorv) eller svart kéttmassa.

- frén 6 till 8 minuter for tillverkning av longaniza (lang, smal, lagrad korv) eller chorizo.

- fran 8 till 10 minuter for sobrasada (pastej av flask och paprika).

For att tomma maskinen bor man lyfta upp locket till behallaren (B).

Dra i blockeringsremmen till behallaren (C) och valt behallaren genom att dra i handtaget pa densamma. Placera
en rektangular behallare framfér maskinfatet sa att produkten kan rinna ned i den, antingen av sin egen vikt eller
med manuell hjalp. Om rérelse av bladen skulle behdvas i denna situation, aktivera de tva knapparna samtidigt
(utom for blandningsmaskinen pa 20 liter).

RENGORING

For att gora ren knadningsmaskinen maste man dra ur kontakten fran elnatet.
Placera armen med skovlar och sidoskrapan (E) i vagratt lage och drag sedan ut Iaspinnen (F). Dra i handtaget
(G) s& langt det gar s& kan man dra armen med skovlar uppat och ta bort dem fran karlet. Se féljande figurer.

)

= oy Borttagning av armen med N
g _I‘ == i skovlar \\//\

| TE

o

N jj ’ Handtag (G)

Sidoskrapa (E) Laspinne (F)

P& sa satt och med hjalp av varmt vatten, neutral tval och fuktiga trasor gar rengoringen latt. Det ar ocksa maojligt
att rengora karlet och skovlarna med en tryckapparat, men man maste da se till att inte direkt behandla omradena
vid héger och vénster axel dér spéarrarna sitter.

UNDERHALL

Smorj in rotationsomradet i badda &ndarna av behallaren (i modellen pa 40 liter, endast vanstra sidan) med fin,
ogiftig olja. For blandningsmaskinen pa 20liter behoévs ingen smarjning.

REGELBUNDNA SAKERHETSKONTROLLER

Regelbundet, en gang i veckan, maste man kontrollera att maskinen startar. Det gér man med karlets lock 6ppet
(B) och karlet valt (C) genom att samtidigt trycka pa de gréna startknapparna (D).

Kontrollera en gang i veckan att maskinen stannar nar man trycker pa eller aktiverar nodstoppsknappen.

Lyft locket (B) pa karlet langsamt en gang i veckan for att kontrollera att maskinen stannar nar locket skiljs fran
karlet (cirka 5 centimeter).

LJUDNIVA

Nivan av det akustiska trycket, med motsvarande véardering “A”, pa arbetsplatsen och utan last ligger pa maximalt
62 dB (A).

! D.v.s. konserveras och aldras genom saltning, rokning, torkning, etc.
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KNEEDMACHINE
INDEX

- INSTALLATIE.

- GEBRUIKSCONDITIES.

- GEBRUIKSINSTRUCTIES.

- REINIGING.

- ONDERHOUD.

- PERIODIEKE VEILIGHEIDSCONTROLES
- LAWAAINIVEAU.

- INVERTER VERBINDINGEN.

- ELEKTRISCH SCHEMA.

- LIJST VAN ELEKTRISCH MATERIAAL.
- LIJST VAN ONDERDELEN.

- DETAILS VAN DE DRAAISECTIE.

- ALGEMEEN SCHEMA.

INSTRUCTIES

Voordat men de machine manipuleert, moeten alle instructies van deze handleiding gelezen worden.

Het gebruik van de machine als deze veranderd is in het bijzonder de veiligheidsonderdelen, kan een ongeluk
veroorzaken en breek de norm Sociale Richtlijn 89/655/CEE. Equipamientos Céarnicos S.L is niet verantwoordelijk
voor het gebruik van de machine in die condities.

INSTALLATIE

De kneedmachine is verpakt in werkpositie. Altijd in deze positie laten staat, zelfs bij het ontpakken en instaleren.
Plaats de machine om een vaste en vlakke plaats. Controller dat het stevig staat en zo niet, draai de pootjes zo in
of uit zodat het gewenste resultaat bereikt wordt. Bij kneedmachines van 20 en 40 liter is het nodig deze op een
platform te plaatsen zodat de rand van de kneedbak op een comfortabele positie komt te staan (tussen 80 en 110
cm). Bij het model van 90 liter draai de voltage hevel aan (A).

Controleer dat de stroomspanning en frequentie die juiste zijn voor de eisen die op de plaat van de machine
staat, evenals het soort stroom (monofase, trifase, met of zonder aarde). De installateur moet de stekker
aanpassen aan het stopcontact, en is verplicht een differentiéle beveiliging te gebruiken, met voldoende kaliber
dat bij de specificaties van de machine past.

Sluit de stroomkabel aan. Let op dat er geen los object in de bak is en doe de schakelaar naar positie 1. Druk op
de groene startknop en de machine zal starten te draaien. Doe de schakelaar in ppositie 2 en druk opnieuw op de
startknop, u zult zien hoe de machine nu in de andere richting zal gaan draaien. Open de deksel een beetje ( 5
cm of minder) en de machine moet automatisch uit gaan. Doe de schakelaar nu in positie “0”.

Nu is de machine geinstalleerd en klaar om te gebruiken, maar eerst moet het gereinigd worden.

GEBRUIKSCONDITIES

De kneedmachine is bestemd voor mixen en/of het kneden van vleesproducten, maar ook voor vegetale of
vismixen. Het mixen van/met zetmelen of soortgelijke geeft zeer consistente resultaten, zodat dit in acht genomen
moet worden om de omvang van de ingrediénten te reduceren.

De temperatuur van de producten moet niet lager dan 2°C zijn. Voor andere doeleinden moet de machine in
principe niet gebruikt worden, maar men kan de fabrikant vragen. Verder moet de machine enkel op de gijze die
in deze handleiding verklaart wordt gebruikt worden.

Om de machine te starten moet u de handleiding geheel lezen en alle indicaties voor de installatie en gebruik
volgen.

De capaciteit van het 20 liter model is van 10 toto 12 kg, in relatie van het soort product.

Het 40 liter model heeft een capaciteit van 20 tot 25 kg.

Het 90 liter model heeft een capaciteit van 55 tot 60 kg.
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GEBRUIKSINSTRUCTIES

Hier verklaren wij de instructies voor het gebruik van de kneed-mix-machine met verschillende soorten
gebruikelijke producten. Het vlees moet minstens 24 uur in de conserveringskamer geweest zijn voor het te
gebruiken, in het geval van worstwaren die gedroogd worden.

a. We hakken het vlees en doen het daarna in de kneedmachine.

b. Toevoegen van alle paprika, zout, en andere ingrediénten, volgens het recept.

c.- We starten de machine in de MIX positie: de hendel 30 seconden naar achteren houden. Daarna stoppen we
en stellen om in de andere richting: schakelaar in de positie KNEDEN - en de hendel 30 seconden naar voren
houden, en zo verder volgens het recept totdat we de gewenste kneed of mix resultaten bereikt hebben.

Als oriéntatie geven we de tijden die voor enkele producten nodig zijn:

- 3 tot 4 minuten alternatief in beide richtingen draaien voor braadworst

- 3 tot 6 minuten voor bloedworst, pens.

- van 6 tot 8 minuten voor luchtgedroogde worst zoals Spaanse longaniza of chorizo.

- van 8 tot 10 minuten voor strijkbare worst.

Om de machine te legen moet de deksel verwijderd worden (B).

Trek aan de sluiting van de bak (C) en kantel de bak door aan het handvat te trekken. Plaats een rechthoekige
doos voor de bak zodat het product er van zelf of met de hand geholpen in valt. Mocht u hierbij wensen dat de
scheppen draaien, druk op beide knoppen ter gelijke tijd (behalve voor de 20 liter kneedmachine).

REINIGING

Om de kneedmachine schoon te maken, dient de stekker uit het stopcontact te worden genomen.

Zet de kneedarm met de zijschraper (E) in horizontale stand. Verwijder vervolgens de sluitpen (F). Trek de hendel
(G) in de maximale stand. Hierna kunt u de kneedarm omhoog trekken en uit de bak verwijderen. Zie de
onderstaande afbeeldingen.

Verwijdering kneedarm 2N > 25

=l e

Hendel (G)

Zijschraper (E) Sluitpen (F)

Op deze manier en met behulp van warm water, neutrale zeep en vochtige doeken is het makkelijk om de
machine schoon te maken. Ook is het mogelijk om de bak en de bladen met een drukapparaat te reinigen.
Daarbij moet erop gelet worden dat er geen directe druk wordt uitgeoefend op het gedeelte met de rechter- en
linkeras, waar zich de keerringen bevinden.

ONDERHOUD

Invetten van de draaiende contactzones aan bijde kanten van de bak (bij het 40 liter model alleen linkerkant) met
een zachte niet giftige olie. De kneedmachine van 20 liter heeft geen enkel onderhoud nodig.

PERIODIEKE VEILIGHEIDSCONTROLES

Controleer één keer per week of de machine in werking treedt, nadat het deksel van de bak (B) geopend en de
bak (C) gekanteld is. Druk hiervoor de groene startknoppen (D) tegelijk in.

Controleer één keer per week of de machine stopt nadat de noodknop is ingedrukt.

Controleer één keer per week of de machine stopt als het deksel van de bak (B) langzaam wordt opgetild (bij een
afstand van 5 cm of minder).

LAWAAINIVEAU

Het lawaainiveau is continue een ‘A’ equivalent om de werkplaats, zonder lasten, maximum 62 dB(A).
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SEKOITIN
SISALTO

- ASENNUS

- KAYTTOEHDOT

- KAYTTOOHJEET

- PUHDISTAMINEN

- HUOLTO

- SAANNOLLISET TURVALLISUUSTARKASTUKSET
- MELUTASO

- SUUNNANVAIHDON KYTKENNAT
- SAHKOKAAVIO

- SAHKOKOMPONENTTILISTA

- VARAOSALISTA

- ASTIAN PYORINTAYKSIKKO

- KOKONAISKAAVIO

OHJEET

Ennen laitteen kayttda tulee noudattaa kaikkia tassa kayttdohjeessa annettuja ohjeistuksia.

Jos laitteeseen tehddén mitd tahansa sen siséltamiin turvakomponentteihin liittyvid muutoksia, laitteen kayttod
tallaisissa olosuhteissa voi aiheuttaa tapaturmavaaran ja on Euroopan yhteisén direktiivin 89/655/ETA vastaista.
Valmistaja Equipamientos Céarnicos S.L. ei ota vastuuta laitteen kaytosta tallaisissa olosuhteissa

ASENNUS

Sekoitin on pakattu kayttbasentoon. Laite tulee pitdd kyseisessa asennossa sen pakkauksesta purkamisen ajan
sekd@ asennuksen aikana. Sijoita laite kiintedlle ja tukevalle alustalle siten, ettd se on tasapainossa laitteen
mukana toimitettujen tukikappaleiden varassa. 20:n ja 40:n litran sekoittimien tapauksessa suositellaan niiden
sijoittamista matalalle tasolle, jotta astian ylareuna jad mukavalle tydskentelykorkeudelle (80-110 cm). 90:n litran
mallissa tulee kaatovipu (A) kiertdd kiinni paikalleen.

Varmista, etta verkkojannite ja frekvenssi vastaavat laitteen tekniset ominaisuudet siséltdvassa tunnistelevyssa
ilmoitettuja arvoja, samoin kuin verkkovirran ja laitteen virtatyypit (yksivaiheinen, kolmivaiheinen, varaamattomalla
tai ilman). Asentajan tulee kytkea laitteen uroskytkin (pistoke) virtaverkon pistorasiaan varmistaen, ettd ne ovat
taysin yhdenmukaiset.

Laite tulee kytked verkkovirtaan ehdottomasti kayttéen differentiaalisuojainta, jonka kaliiberin tulee olla oikean
suuruinen laitteen tekniset ominaisuudet siséltavan tunnistelevyn ilmoittaman arvon mukaisesti.

Kytke pistoke virtaverkkoon. Varmista, ettd astian sisélla ei ole mitdan irtonaisia esineita ja kdanna virtakytkimen
valitsin asentoon 1. Paina vihreda kaynnistysnappia ja laite alkaa pyo6rid yhteen suuntaan. K&anna virtakytkimen
valitsin asentoon 2 ja paina uudelleen kaynnistysnappia. Huomaa, etté lapa pyorii nyt vastakkaiseen suuntaan.
Nosta kantta varovasti ja varmista, etté kun sitéa nostetaan ylemméaksi ( korkeintaan 5 cm), laite pysahtyy. Kéanna
katkaisijan valitsin asentoon " 0 ".

Tamén jalkeen laite on kayttdvalmis, vaikka se tulee ensin puhdistaa.

KAYTTOEHDOT

Sekoitin on tarkoitettu lihatuotteiden sekoittamiseen ja/tai vatkaamiseen, ja sitd voidaan kayttad myos
kasvistuotteiden tai kalavalmisteiden sekoittamiseen. Sekoitukset tai tuotteet, jotka sisaltavat tarkkelysta tai
jauhoja, voivat sekoittaessa kohota voimakkaasti, mik& tulee huomioida tydstettavan tuotteen lopullista maaraéa
arvioitaessa.

Sekoitettavien ainesten lampdtila ei saa olla alle 2°C. Laitetta ei tule kayttdd mihink&&n muihin tarkoituksiin, tai
muut kayttétarkoitukset tulee varmistaa valmistajalta. Niin ikaén laitetta saa kayttda ainoastaan tassa ohjekirjassa
kuvatulla tavalla.

Ennen laitteen kaynnistysta tulee ehdottomasti lukea huolellisesti kaikki ohjeet, sekd noudattaa kaikkia asennus-
ja kayttdohjeita.

20:n litran mallin kapasiteetti on 10 — 12 kg, joka vaihtelee sekoitettavan materiaalin mukaan.

40:n litran mallin kapasiteetti on 20 — 25 kg.

90:n litran mallin kapasiteetti on 55 — 60 kg.
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KAYTTOOHJEET

Jatkossa on selitetty yksityiskohtaisesti “sekoitin-vatkaimen” kayttétavat eniten kaytettyjen, erityyppisten ainesten
tyostamisessa. Silloin kun kyseess& on Kkypsytettdvien makkarataytteiden valmistaminen, lihan tulisi olla
vahintaén 24 tuntia sailytyskaapissa ennen sen tydstamista, mikali se on mahdollista.

a.- Ainekset tulee hienontaa ja sen jalkeen ne siirretdan sekoittimeen.

b.- Kaada sekoitusastiaan koko astian laajudelle paprikajauhe, suola, tai muut tarvittavat lisdaineet valmistettavan
tuotteen sisallon mukaan.

c.- Kaynnistd laite kayttbasennossa SEKOITUS, jolloin lapa liikkuu taaksepéin 30:n sekunnin ajan. Sen jéalkee
pysayté laite ja vaihda lavan py6rimissuuntaa, toisin sanoen kdanna katkaisija asentoon VATKAUS, jolloin lapa
likkuu eteenpdin 30:n sekunnin ajan. Toista samat vaiheet uudelleen tarpeen mukaan ja riippuen sekoitus- tai
vatkausasteesta, joka tarvitaan tyostettavan tuotteen valmistamiseksi.

Suuntaa-antavasti voimme neuvoa tietyt tydstdajat tiettyjen tuotteiden kohdalla:

- 3 - 4 minuuttia vaihtaen lavan pydrimissuuntaa vuoronperaén eteen- ja taaksepain, silloin kun valmistetaan
makkaroita ja raakaa sekoitetta.

- 4 - 6 minuuttia silloin kun tydstetddn mustaa makkaraa tai verimakkaraa.

- 6 - 8 minuuttia silloin kun kyseessé on sianlihamakkara

- 8- 10 minuuttia silloin kun kyseessa on mallorcalainen puolikypsé makkara

Jos haluat tyhjenta& sekoittimen, nosta astian kansi ylos (B) .

Veda astian sulkuosasta (C) ja kumoa astian siséltdé kayttdmalla siihen tarkoitukseen olevaa kahvaa. Aseta
laitteen sekoitusastian eteen suorakaiteen muotoinen toinen astia, niin ettd sekoitetut ainekset putoavat sen
sisdén sekoitinta kumottaessa, joko omalla painollaan tai kadelld auttamalla. Jos tassa tilanteessa tarvitaan
lapojen liikuttamista, kdynnisté laite molemmista painikkeista yhtaaikaa (lukuunottamatta 20:n litran sekoittimia).

PUHDISTAMINEN

Ennen taikinakoneen puhdistamista irrota pistoke sahkdverkosta.

Aseta sekoituslavoilla varustettu varsi ja sivukaavin (E) vaakasuoraan asentoon, poista sitten sulkusalpa (F), veda
nupista (G) kunnes se on aariasennossaan ja sen jalkeen voit nostaa sekoituslavoilla varustetun varren ulos
astiasta, ks. seuraavat kuvat.

e

Nuppi (G)

Sivukaavin (E) Sulkusalpa (F)

Tamaén jalkeen puhdistaminen on helppoa. Kéyta puhdistamiseen kuumaa vettad, neutraalia saippuaa ja kosteita
siivousliinoja. Astia ja sekoituslavat voidaan puhdistaa my6s painepuhdistajalla, kuitenkin niin ettd painetta ei
suunnata suoraan oikean- tai vasemmanpuoleisen akselin alueille, joissa pidatinsalvat sijaitsevat.

HUOLTO

Voitele pyérintdalueet astian molemmissa paissa (40:n litran mallissa ainoastaan vasemmalla puolella) kayttaen
ohutta, myrkyténté voiteludljyd. 20:n litran sekoittimissa ei tarvita mink@anlaista voitelua.

SAANNOLLISET TURVALLISUUSTARKASTUKSET

Tarkista saanndllisesti kerran viikossa, ettéa kone kaynnistyy kun astian kansi (B) on avattu, astia on kumottuna
(C) ja painetaan vihreité kaynnistyspainikkeita (D) yhtaaikaa.

Tarkista sdanndllisesti kerran viikossa, etta kone pyséhtyy kun hatépainiketta painetaan.

Nosta kerran viikossa astian kantta (B) hitaasti ja varmista, ettd kone pysahtyy kun kansi irtautuu astiasta (5 cm
tai vahemman).

MELUTASO
Akustinen painetaso jatkuvassa kaytdssa vastaa tydpisteessd painotettua arvoa “A” ilman kuormaa, ja on
enintdan 62 dB(A).
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ZYMQTHPIO
MEPIEXOMENA

- ETKATAZTAZH

- MPOYMOGEZEIZ XPHEHE

- OAHIIEZ XPHZHZ

- KAOAPIZMOX

- 2YNTHPHZH

- MEPIOAIKOI EAETXOI AZ®AAEIAY
- EIMINEAOC ©60PYBOY

- 2YNAEZEIZ ANTIZXTPO®EA

- HAEKTPIKO AIATPAMMA

- NIZTA HAEKTPIKOY YAIKOY

- NIZTA ANTAANAKTIKQN

- MEPITPA®H ZYZTHMATOZ ZTPO®HZ AOXEIOY
- FENIKO ZXEAIATPAMMA

OAHrIEZ

Mpiv ammrd oTToIodATIOTE XEIPIOUO TNG UNXOVAG TIPETTEI va aKoAouBnBouv ToTd OAeg o1 UTTOdEIEIG auToU Tou
EYXEIPIBIOU 0BNYIWV XPAROoNG.

H xpnon g pnXavAg JE OTTOIOSATIOTE TPOTIOTIOINON TWV OTOIXEIWV AC@AAEIOG TTOU OI0BETEl, eVOEXETAI VA
TIPOKOAECEI ATUXAUOTA KAl UTTOTTITITEl O€ TTapdfacn Tng odnyiag 89/655/CEE. H etaipia Equipamientos Carnicos
S.L dev euBuveTal yia TN XpAoN TNG PNXAVAG O€ TETOIEG TUVONKEG.

ErKATAZTAZH

H pnxavi apadidetal cuokeuaapévn atn B€on epyaaiag (KABeTn). AlatnpoTe auth Tn B€on akéua Kal KaTd Tnv
aQaipean TNG CUOKEUOTIAG KAl TNV EYKATAOTOOT).

ToTroBeTACTE TN PNYXOVA £TTAVW O€ JIa oTaBEPN Kal OTEPEN ETIPAVEIA £TAI WATE va gival opIfOvVTIa, TOTTOBETWVTAG
Toug TaKoug BAong Tou TapéxovTtal e TN pnxavr. MNa ta CupwTthpia Twv 20 kai 40 Aitpwv, ouvioTatal n
TOTTOBETNON TOUG O€ UIA TTAATQOPUA WOTE TO ETTAVW PEPOG TOUu doxeiou va BpiokeTal oe UWog KATAAANAo yia Tnv
epyaaia (ammd 80 wg 110 ekaroaTd). 210 povTéAo Twy 90 Aitpwyv, BIdWOTE 0TN BE0N TOU TOV PHOXAO (A).
BeBaiwBeite 611 N Ton Kal n ouxvoTnTa Tou SIKTUOU TAUTICOVTAI JE TA TEXVIKA XAPOKTNPIOTIKA TTOU avaypa@ovTal
ge auTrlv, KaBwg Kal Tov TUTTO TPOo@Podoaiag JIKTUOU Kal TG MNXavhg (MOvo@Qaoiko, TPIPACIKO, HE N XWPig
0UdETEPO). TO TTPOOWTTIKG EYKATACTACNG TTPETTEI VA TIPOCAPUOCEl TO BUCUA TNG NXAVAG OTN BAon peUpaTog, £T01
waTe va avTioToixouv atméAuta. H unyavr) TpéTrel va ouvdedei 0To pelpa UTTOXPEWTIKA PHECW €VOG OUCTHPATOG
S10QopIKAG TTpoaTaCiag Babuovounuévo oUPPwVa PE Ta TEXVIKA XOPAKTNPIOTIKA TTou UTTOdEIKvUoVTal OTO TTAQITIO
NG MNXAVAG.

ZuvoéoTe To BUoua oTo pelpa. BeBaiwBeite OTI dev UTTAPXEI KAVEVO QVTIKEIUEVO OTO £C0WTEPIKO TOU OOXEIOU Kal
ToTroBeTAoTE TOov O1akOTITN OTn Béon 1. MiéoTe TO TPACIVO KOUUTI AglIToupyiag kal n pnxavy 6a apxioer va
TEPIOTPEPETAI TTIPOG Mia KateuBuvaon. Av aAAGEeTe Tov BIOKOTITR OTn B€on 2 Kal TTOTOETE {avA TO KOUMTT
Aermoupyiag, Ba TrTapatnpAceTe OTI N GTTATOUAA TTEPICTPEPETAI YE TNV avTiBeTn Qopd. AveRdoTe apyd TO KATTAKI yid
va eAéyEeTe av OTav 10 aveBadeTe (5 ekatoaTd ) AiydTePO) OoTAPOTA N AsiIToupyia TG pnxavrg. TotroBeTroTe Tov
OlakéTTn oTn Béon " 0 ",

A6 autd TO onuEio, N gNxavr Bewpeital EyKATeaTAPEVN KAl £€TOIPN YIO XPrion YETA TOV KABapIouo TnG.

MPOYMOGEZEIX XPHIHX

To CupwTpio TTpoopileTal yia TRV avduign Kai/p Tn ¢UPwon TTPOIGVTWY KPEATWY, KOBWG PIyNATwy Pe Bdon Ta
Aaxavikd ) To wapl. Ta piyuata A 17a TTpoidvTa e GUUAO 1] aAelpl eVOEXETAI va £XOUV UWNAR TTUKVOTNTA, TTPAYHO
TToU TTPETTEN Va AapBAvETal UTTOWN WOTE VA PEILVETAI N CUVOAIKH TTOOOTNTA TOU TTPOIGVTOG TTAPAYWYNG.

H Beppokpaacia Tou TTpoidvTog dev TTPETTEI va gival XapunAGTePN atrd Toug 2°C. Agv Ba TTPETTEl va XPNOIUOTTOIEITE TN
unxavr yia otroladimrote GAAN e@appoyn i Ba TTPETTEl va CUPPBOUAEUTEITE TTPWTA TOV KATAOKEUAOTH. ETTiong, n
Xpron Tou upwTnpiou TTPETTEl va yiveTal JOVO PE TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPETAI OTO TTAPOV EYXEIPIDIO.

MNa va Béoete ae Aeitoupyia Tn punxavr €ival ammopaitnTo va SIaBACETE TTPWTA TIPOCEKTIKA OAEG TIG 0ONYieg Kal va
akoAouBroeTe OAEG TIG UTTOBEIEEIG EYKATAOTAONG KAl XPHONG.

H xwpnTikdTNTa 070 povTéAO TwV 20 AiTpwv eival atmd 10 wg 12 KIAG, avdAoya Pe TO TTPOIGV TTOU XPNOIUOTIOIETAl.
2710 HovTéNO TwV 40 AiTpwy, N xwpenTiIKOTATA €ival atrd 20 wg 25 KIAG.

210 povTéNo Twv 90 AiTpwy, N xwpenTIKOTATA gival atrd 55 wg 60 KIAG.
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OAHrIIEZ XPHZHZ

2Tn ouvéxela TrapaTiBeTal 0 TPOTTOG XPRong Tou «upwTnpiou-avauikThpa» pe Ta Sidopa TTpoidvTa TTou
TTapaokeudgovTal ouvhRBwg. To kpéag Ba TTPETTEl va €XEI PEIVEI TOUAGXIOTOV 24 WPEG O€ XWPO CUVTHPNONG TIPIV TN
Xprion Tou, 6Tav TIPOKEITAI YIO AAAQVTIKA.

a.- Tepayifete TO TTPOIOV KaI KATOTTIV TO TTEPVATE OTO CUPWTAPIO.

b.- Pixvete og 6Ao 10 doxeio aAdTI, TITTEPI i avTioToIXa TTPOCOETA, avaAoya PE TNV TTEPITITWON.

c.- Balete oe Aermoupyia T pnxavy otn 6éon MEZCLA (ANAMI=H) — omdrtouha mpog Ta miow yia 30
OeuTePOAETITA. KOTOTTIV, OTOUOTATE TN PNXAVH KOl QVTIOTPEQPETE TN QOopd TnG OTTATOUAAG, TOTTOBETWVTAG TOV
B1aKOTTTN 0T Béon AMASADO (ZYMQZH) — omdrouAa 1Tpog Ta eUTTPOG yia 30 SeuTEPOAETITA Kl OUTW KOBEEAG
oUP@WVA PE TIG AVAYKEG YIa pia KA avauign Kal UPwon Tou JiyhaTog TToU TTapAoKEUAZETal.

KatatotmoTikd, o1 Xpovol d1adikaciog yia KATTola TTpoidvTa gival o1 E€AG:

- ammo 3 WG 4 AeTrTd TTEPIOTPEPOVTAG EVOANGE TNV OTTATOUAO O€ KABE POoPA yia AOUKAVIKO.

- ammé 4 wg 6 AeTTTd yia pTToUpVTOUVI (AOUKGVIKO HE Qipa).

- amré 6 wg 8 AeTTTd yia XWPIATIKO AOUKAVIKO 1] «chorizo».

- atmo 8 wg 10 AerTd Yo1pivéd AouKAvIKo TUTTOU «Sobrasadax.

MNa va adeIdoeTe TN pnxavr) TPETTEl va aveBATETE TO KATTAKI Tou doxeiou (B) .

TpaBnéte 1o KAcioTpo Tou doxeiou (C) kal adeidoTe T0 TPABWVTAG TO atTd TN Aafr). TomoBeTACTE éva doxeio Je
opBoywvio oxAHa UTTPOCTA O0TO BOXEID TNG PNXAVAG £TCI WOTE TO TTPOIOV va TTECElI OTO ECWTEPIKO TOU €ITE YE TO
id10 Tou TO BApPOG ) pE TN BorBeia Tou xePIOU Oag. € TTEPITITWON TTOU ATTAITEITAI Kivnon TNG OTTATOUAQG G€ QUTA TN
B¢on, evepyoTToINOTE TAUTOXPOVA KAl TOUG BUO BIAKOTITEG (EKTOG aTTO TO CUUWTAPIO 20 AiTpwv).

KAOGAPIZMOZ

MpoTou kaBapioeTe To CUPWTAPIO, Ba TTPETTEl va aTTOoUVOETETE TO BUTA OTTO TNV TTAPOXH PEUPATOG.
ToTroBeTAOTE TO OTEAEXOG TWV TITEPUYIWV PE TO TTAEUPIKO EEaTpo (E) oTnVv opiddvTia BEan. ZTn ouvéxela TIPETTEl va
aQaipéacTe TNV TTEPOVN aoPaAiong (F), va TpaBRgeTe To HOXAS (G) PEXPI TO TEPUO KOl OTN CUVEXEIQ UTTOPEITE VO
TPaBAEETE TTPOG Ta TTAVW TO OTEAEXOG TWV TITEPUYIWV KOI VO TO AQAIPECETE ATTO TOV TTEPIEKTN - OEITE TIG TTAPAKATW
EIKOVEG.

S

NN :
5

A@aipeon oTeAEXOUG TITEPUYIWY <\

A

P
-

.4

MoxAS¢ (G) \

MAgupikd E€oTpo (E) Mepovn acpaiiong (F)

‘ET01, ye Ce0TO vePO, OUDETEPO OaTTOUVI KAl PHEPIKA UYypd TTavdkia, o KaBapiopdg cival eUkoAog. MTTopeite eTTiong
va KaBapioeTe Tov TTEPIEKTN Kal T TITEPUYIA PE MIO OUCKEUN TTiEONG, ME Tnv TPOUTO0eon va pnv Tnv
XPNOIJOTTOINOETE aTreudeiag oTIg TTEPIOXEG Tou Oeflou Kkal apioTepol dfova oOtou Bpiokovral Ta AyKIOTPA
ag@aAiong.

2YNTHPHZH

NITTAVETE €TTIONG TIG TTEPIOXEG TTEQIOTPOPNG KAl OTIG BUO AKPEG Tou doxeiou (0To POvTEAD Twv 40 AiTpwyv, pévo Tnv
apioTepr] TTAEUPA) pe pn ToEIKO AITavTiké dpiaTng TroidTnTag. MNa 1o QupwTrpio 20 AiTpwy dev gival atrapaitntn n
Aitravon.

MEPIOAIKOI EAEMXOI AZ®AAEIAZ

Mia @opd Tnv eBdopada, eAEyXeTe €Gv N CUOKEUNA TIBETI O€ AsIToUpyia, A@oU avoiEeTe TO TTWHA TOU TTEPIEKTN (B)
Kal yeipete Tov TTEPIEKTN (C), TTATWVTAG Ta TIPACIVA KOUNTTIA évapéng Acitoupyiag (D) Tautdxpova.

Mia @opd Tnv eBdoudda eAéyxeTe €AQV TTATWVTAG A EVEPYOTTOIWVTOG TO TTAAKTPO €KTOKTNG AVAYKNG, N AsiToupyia
TNG OUOKEUNG SIOKOTITETAI.

Mia @opd Tnv efdopdda, avaonkwvovTag TO TTWHA Tou TTEPIEKTN (B) apyd, eAEyETe edv n AsiToupyia TG OUOKEUNG
OIAKOTITETAI OTAV ATTOXWPIOTEN ATTO TO TTWHA (UEXP! S €K).

ENINEAO ©G0OPYBOY
To péyioTo emiTedo oUVEXOUG OKOUTTIKNG TTieang aTn B£on epyaciag «Ax» Kal xwpig @opTio eival 62 dB(A).
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CMECb-3AMECOYHAA MALLUUHA
CO[EPXXAHUE

- YCTAHOBKA

- YCNOBWA UCMNONb30BAHNSA

- MIHCTPYKLUMW MO NCMONb3OBAHWIO

- Y/CTKA 1

- MPOOUNAKTUKA

- MEPNOOVNYECKUE OB30PblI BE3OMACHOCTU
- 3BYKOBOW YPOBEHb

- COEAMHEHWVA MHBEPTOPA

- BNEKTPOCXEMA

- CMCOK 3NEKTPOMATEPUAINA

- CMCOK 3AMACHbIX YACTEW

- OETAMNb FPYMMbl MONYYAIOLWEN BPALLEHUE
- MMIAH MALLVHBI

MHCTPYKLUMUMN

Mpexge 4YeM NpPoOM3BOAUTL Kakoe-MMbo AEWCTBME C MalUMHOW, BHUMATENIbHO MPOYTUTE BCE YKasaHWs
PykoBoacTtea no dkcnnyataumm.

Okcnnyatauusi MalwuHbl ¢ NIOGbIMU U3MEHEHUSIMM 3NIEMEHTOB Ge30MacHOCTW, KOTOpblE OHa COAEPXKUT, MOXET
cTaTb MPUYMHOM HecyacTHOro crnydas u HapywaeT CoumanbHyto Odupextuy 89/655/CEE. B aTtom cnyudae,
OkmnameHToc KapHukoc S.L., He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a 3KCMyaTauuio MaLllUHbI.

YCTAHOBKA

Cmecb-3amecoyHas MalmHa noctynaet ¢ ¢abpukm B pabovem nonoxeHun. Cnegyetr cobnwogatb 3TO
NnonoXeHne f[axe B TeYeHMe pacrnakoBKM W YCTaHOBKW. PacnonoxuTe MalwwvHy Ha rragkon v TBepaown
NMOBEPXHOCTW, OTPErynMpoBaTb YPOBEHb NPV MOMOLLM HOXEK, KOTOpble MOCTaBNATCA BMECTe C malunHon. B
crnyyae cmecb-3amecoyHbix MawuH B 20 n 40 nuTpoB cnegyeT ycTaHaBnMBaTb MX Ha nnaTtdopme Tak, 4Tobbl
BEPXHWI Kpan eMKOCTM pacronarancs Ha BbicoTe, yaobHown ans pabotsl (o1 80 go 110 cm ). B mogenu Ha 90
NMTPOB, NPUBUHTUTE pblyar Ans onpokuabiBaHus (A).

Y6eaontecb B TOM, 4YTO HanpspkeHWe W YacToTa 3NeKkTpoceTM COOTBETCTBYET YyKasaHHbIM B Tabnuue
XapaKTepUCTUK MalUUHbI, TakKe MpOBEepbTe MNUTaHWe ceTu U MawwuHbl (MoHodasHoe, TpexdasHoe unu 6e3
3a3emreHns). YCTaHOBLUMK OOIMKEH COEAMHWTb BWUIKY MalluHbl C PO3ETKOW 9neKkTpoceTu Tak, 4Yto Obl 0b6a
anemeHTa abCconiTHO COOTBETCTBOBaNM Apyr Apyry. MawwvHa ob6sa3atenbHO OoMmkHa ObiTb MOACOEAMHEHa K
anekTpoceTn wucnonb3dya AuddepeHunanbHyo 3aliMTy COOTBETCTBYIOLEr0 TEXHUYECKMM XapaKTepucTUKam
yKa3aHHbIM B Tabnuvue xapakTepucTuk MallmHbl Kanmbpa,.

BkntounTte Bunky B ceTb. YbeguTecb, YTO BHYTPU €MKOCTW HET MULLIHUX NPEeAMETOB U YCTAaHOBUTE PYYKY
KOMyHUKaTopa B nornoxexue 1. HaxXmnT Ha 3eneHyto KHOMKy nycka n MawmHa byaeT KpyTuTbCa B OOHY CTOPOHY.
N3meHuTe MonoXeHme pyykM KOMMYyHMKATopa Ha 2 M HaXMWTe Ha KHOMKy nyck. Ybegutecb 4TO nonacTb
ABWXeTca B obpaTHOM HanpaBneHun. MeaneHHO MOOHWMMUTE KPbILWKY Ans TOro, 4tobbl ybeamTbes, 4TO Mnpu
NOAHATUM Ha 5 CM UMM MeHee MalvHa aBTOMAaTWM4eCKW OCTaHOBMTbCS. YCTaHOBUTE PYyyKy npepbiBaTtens B
nonoxexue «0».

HauynHas ¢ 3Toro MoMeHTa mMaluvHa rotoBa K aKCninyartauuv; npegBapuTtenbHas YncTka.

ycnosus UCNoJib3OBAHUA

CmMecb-3amMecoyHas MallvMHa npefHasHaveHa Ans CMELUMBaHUS W/WNu 3ameca MSCOMNPOAYKTOB, TaKKe MOXeT
3aMeLunBaTb OBOLM unu pbiby. Cmecu, NpoayKTbl C KpaxmarioM U MyYHUCTbIE NPOAYKTbl MOTyT npuobpeTatb
KOHCUCTEHLUMM MNOBLILWEHHOW BA3KOCTW, 3TO cCrieayeT UMeTb BBUAY AN1S YMEHbLUEHUSI UCXOAHOro KOnu4yecTBa
NpOOYKTOB.

TemnepaTtypa WCXOAHbIX MPOAYKTOB HE AofkHa ObITh HUXe 2° C. [inst ntoboro apyroro NnpuMeHeHWs He crnegyeT
ncnonb3oBaTb MaLUMHY UNK cregyeT NOCOBETOBATLCS C Npom3BoauTenem. Takum o6pasom, MallumHa MOXeT ObiTb
ucrnonb3oaHa Tak, kak onnucaHo B JaHHOW UHCTPYKLIMK.

[ns 3anycka MaluuHbl HeobXoAMMO BHMMATENbHO O3HAKOMUTLCS CO BCEMM MHCTPYKUMSIMW U criefoBaTb
yKa3aHWsiM Mo YCTAHOBKE M UCMONb30BaHMH0.

BmecTtutensHocTb Ana mogenu B 20 nutpos - oT 10 4o 12 kr, B 3aBUCMMOCTM OT TMNa UCXOAHbIX NPOAYKTOB.

B mopenu B 40 nutpos - oT 20 8o 25 kr.

B mopenu B 90 nutpos- ot 55 go 60 kr.
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MHCTPYKLUA MO UCMOJIb3OBAHUIO

Hwxe npusogATca nogpobHOCTM UCMONBb30BaHNSA CMEChb-3aMECOYHON MaLUMHbI ANS PA3NNYHbIX TUNOB NPOAYKTOB,
KoTOopble BblpabaTtbiBaloTca Hanbonee vacto. 1o BO3MOXHOCTM, MSACO AOIMKHO HAaXOAWUTCH B KOHCEpBaLMOHHOM
Kamepe kak MMHUMYM 24 Yaca, ecnu peydb naeT 0 KonbacHbIX n3genusx.

a.- CMonoTb NpoAyKThl ¥ MOMECTUTb UX B MALLNHY.

b.- BeickinaTb No Bcen eMKoCTV nepeL, Cofb UMM COOTBETCTBYIOLWME A06aBKM, B 3aBUCUMOCTU OT KOHKPETHOro
cnyyas.

c.- 3anyctutb mawmHy B nonoxeHn CMECb (pblyar Hasag B TeueHue 30 cekyHz). 3aTem OCTaHOBUTb MaLUWHY U
M3MEHUTb NOMOXeHWe pblvara, T.e. ycTaHoBUTb ero B nonoxeHne S3AMEC (pbiyar Bnepepa B TeveHune 30 cekyHa) n
npogomkaTb onepupoBaTh Takum 06pa3om B 3aBUCMMOCTY OT NOTpebHOCTU 1 TpeboBaHUsaM K macce.

MOo>XHO ykasaTb OpMEHTMPOBOYHOE BPeMS npoLecca AN HEKOTOPbIX MPOAYKTOB:

- 0T 3 40 4 MUHYT NONEPEeMeHHO MeHsS HanpaBsreHne pblyara AN COCUCOK.

- 0T 4 0o 6 MUHYT ANsl KPOBSIHOW Konbachl.

- 0T 6 40 8 MUHYT AnA Konbackl MOHraHNCa UM HYopUco.

- ot 8 go 10 MuHYT Ansa Hamasku cobpacaga.

[na onopoXXHEeHNS MaLUVHbI CieAyeT NOAHATb KPbILLKY eMKOCTM (B).

MoTaAHyTe 3a wWwHyp 6nokupoBkn emkocT (C) M OMOPOXHWUTL EMKOCTb MOTSAHYB 3a pPYYKy. YCTaHOBUTb
NPSAMOYrOSbHYI0 éMKOCTb MPOTUB BOYKM MaluuHbI, Tak YTOObl NPOAYKT nagan B Hee nNMbBo NoA AENCTBUEM CUIbl
TSKeCTW, nMbo npu pyvHonm nomolwin. Ecnn Heobxognmo ABwxeHue nonacter, Haxmute Ha o6e KHOMKM
OOHOBPEMEHHO (3a UCKIMI0YEHNeM MalLuHbl Ha 20 NUTPoB).

YNCTKA

Onsi MbITbS MaLUMHBI HEOBXOAUMO OTKITOUNUTL €€ OT ANEKTPOCETU.

MomecTuTe nonactb BMecTe ¢ GOKOBbIMU TpeyronbHbIMY AeTansimu (E) B rpu3oHTarnbHOe NoMoXeHue,
BbITSHUTE CTOMOPHbIN WTUGT (F), MakcyMansHO NoTsHUTE pyyky (G), NOTSHUTE NonacTb BBEPX U BbIHbTE €€
13 eMKOCTU, CM. CrieflytoLLME PUCYHKM.

<

BbIHyTb N BbITOXUTb J1ONacCTb =~

S
2 S\t

5
b5

pydka (G)

TpeyronbHble getanu (E) CtonopHbin wtndT (F)

Takum 06pa3oM MbITbE ropsUMi BOAOK, HEMTPASbHBIM MbINIOM U BII&XHBIMU TPsiINkaMu GyeT He COIMKHbLIM.
Bo3MOHa UncTka EMKOCTM 1 JIONacTu Npu NoMoLLy annapara Afisi MbiTest No4 AaBMNEeHUeM; B 3TOM Cryyae He
crieflyeT HanpaesaTb CTPYIO NPSIMO Ha 30HbLI MPaBOV U NIEBOV OCU, e HAXOAATCS NPOKMamKu.

NMPOPUNAKTUKA

Takke cnegyet CMasbiBaTb Bpaullawoumeca 30HbI Nno obe CTOPOHbI OT €EMKOCTU (,D,J'Iﬂ mogenu B 40 NUTPOB TONbKO
NneByto ‘-IaCTb) He TOKCU4YHbIM MacnoMm. [na mawuHbl B 20 NMTPOB HET HeobxoaMMocTn B cmaske.

NEPUOAUYECKME OB30Pbl BE3OINACHOCTHU

Pa3 B Hegento npoBepsTe, YTO NOCHe TOro, Kak Kpbilka eMKocTu (B) oTkpbiTa 1 koHTenHep nepesepHyT (C),
OOHOBPEMEHHO HaXunMas 3ereHble KHOMKN NepeknoydeHus nepegad (D), malumHa 3anyckaeTcs.

Pa3 B Hegeno NpoBepsinTe, OCTaHaBNMBAETCS N MALLWHA NOCNE HaXaTus aBapURHOWM KHOMKU.

OpuH pas B Hegento, MeaneHHo NoAHUMUTE KpbILKy (B) ons Toro, 4To6bl y6eauTbes, YTo Npy NOAHATAM Ha 5 cm
UM MeHee MallnHa aBTOMaTUYECKN OCTAHOBUTLCS.

3BYKOBOW YPOBEHb

YpoBeHb aKKyCTUYECKOrO [aBfeHUsi COOTBETCTBYeT ypoBH0 "A" Ha paboyem MecTe, 6e3 3arpysku u, Kak
MUHUMYM, cocTaBnseT 62 dB (A).
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KARISTIRICI
iCINDEKILER

- KURULUM.
- KULLANIM KOSULLARI.

- KULLANIM TALIMATLARI.

- TEMIZLIK.

- BAKIM.

- PERIYODIK EMNIYET BAKIMI

- SES SEVIYESI.

- CEVIRME BAGLANTILARI.

- ELEKTRIK SEMASI.

- ELEKTRIKLI MALZEME LISTESI.

- YEDEK PARCA LISTESI.

- KAP DONUS UNITESININ AYRINTILARI.
- AKSAM CIiZIiMi.

TALIMATLAR

Makineyi kullanmadan 6nce, bu Kullanim kilavuzundaki tim talimatlar incelenmelidir.

Makinenin emniyet pargalarinda herhangi bir degisiklik ile kullaniimasi kazalara sebep olabilir ve Konsey Direktifi
89/655/EECyi ihlal edebilir. Yukaridaki sartlarda makine kullanimi sebebiyle Equipamientos Carnicos S.L.
sorumlu tutulamaz.

KURULUM

Karistirici, calisma pozisyonunda paketli olarak gelir. Ambalaji agarken ve kurulumda bu konumu korumaniz
onerilir. Makineyi saglam ve sert ylzeye yerlestirerek makineyle birlikte teslim edilen taban tamponlar ayni
seviyede kalir. 20 ve 40 litrelik kanistiricilari, kap st kdsesinin rahat galisma yilksekliginde (80 - 110 cm arasi)
olmasini temin edecek bir platform Uzerine yerlestirmeniz onerilir. 90 litrelik modelde, egim kolunu (A) yerine
vidalayin.

Ana sebeke voltaj ve frekansinin, makine plakasindaki bilgilere uymasina dikkat edin. Ana sebeke gli¢ kaynagi ve
makinenin (tek fazli, UGg¢ fazli, ndétr olan veya olmayan) dogru olduguna emin olun. Kurucu, makine erkek
baglantisini (kablo) tam oturacak sekilde ana sebeke soketine takmalidir. Makine isim plakasindaki teknik bilgilere
uygun kalibreli diferansiyel koruyucuyla, makinenin ana sebekeye baglanmasi zorunludur.

Kabloyu ana sebekeye baglayin. Kabin i¢ tarafinda hicbir gevsek madde olmadigina emin olun ve anahtar kolunu,
konum 1’e yerlestirin. Yesil Run (Calistir) digmesine basin ve makine bir yonde dodnecektir. Anahtar kolunu,
konum 2’'ye gevirin ve ardindan Run (Calistir) digmesine tekrar basin. Denetim kolunun ters yénde dondigiine
dikkat edin. Kaptan (5 cm ya da daha az) ayrildiginda, makinenin durduguna emin olmak igin kapag! yavasca
kaldirin. Gu¢ kaynagi anahtarini “0” konumuna getirin.

Bu noktadan sonra makinenin, temizlik sonrasinda kullanima hazir oldugu kabul edilir.

KULLANIM KOSULLARI

Karistirici, et drGnlerini karistirmak ve/veya yogurmak Uzere tasarlanmistir ve ayrica sebze ya da balik esasli
artnlerin karigtirlmasi da mumkundir. Toplam hazirlanan Griin miktarini azaltirken, unlu ya da nigastali trtinler
veya karigimlarin yiksek kivama ulasabileceg@ini hesaba katin.

Uriin sicaklii 2°C’den az olmamalidir.

Bagska bir uygulama icin makine kullanimindan kaginin ya da Uretici firmaya danisin.

Ayrica karistirici, sadece bu kilavuzda agiklandigi sekilde kullanilabilir.

Makine baslatiimadan énce, kilavuz okunmus olmali ve kurulum ile kullanim talimatlari uygulanmalidir.

20 litrelik model kapasitesi, Urtn tipine bagl olarak 10 - 12 kg arasinda degisebilir.

40 litrelik model kapasitesi, 20 - 25 kg arasindadir.

90 litrelik model kapasitesi, 55 - 60 kg arasindadir.
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KULLANIM TALIMATLARI

En yaygin olarak hazirlanan Urtnler icin “karistirici-mikser” kullanimini asagida ayrintili olarak agikladik. Sosis
icin et mimkunse en az 24 saat sogutucuda bekletilmelidir.

a. Once Uriin kiyma yapilir ve ardindan karistiriciya konulur.

b. Urlinii tim kap ¢evresine yayin ve biber, tuz ya da diger baharatlar ekleyin.

c. MIX (KARISTIR) konumunda makineyi galistirin — tersine — 30 saniye igin ¢evirin. Sonra makineyi durdurarak
yoéniinii degistirin, baska bir ifadeyle, makineyi KNEADING (YOGURMA) konumuna getirin — ileri dogru — 30
saniye galistirin. Surekli bu sekilde yéninl degistirerek hazirlanan kiymanin dogru karisimini elde edin.

Kural olarak, bazi Grinlerin igsleme sirelerini verebiliriz:

- sosis igin kolu her yénde degistirerek 3 - 4 dakika.

- kirmizi sosis i¢in 4 - 6 dakika.

- loganiza veya chorizo sosisleri i¢in 6 - 8 dakika.

- sobrasada sosisi i¢in 8 - 10 dakika.

Makineyi bosaltmak icin, dnce kabin kapagini (B) kaldirin.

Kap kilit kapagini (C) ¢ekin ve sonra kulpundan tutarak kaba hafifce vurun. Makine kasesinin 6nline dikdértgen
kap koyarak elle yardimla ya da kendi agirlhgiyla Grtndn kap igine dismesini saglayin. Kollari bu durumda hareket
ettirmek gerekirse, iki dugmeye ayni anda basin (20 litrelik karigtirici icin harig).

TEMIZLIK

Mikseri temizlemek icin elektrik baglantisini prizden gekin.

Cekirdek bigaklarini yan kaziyici (E) ile dikey pozisyonda yerlestirin, ardindan pin kilidini (F) ¢ikarin, kolu
(G)maksimum konuma dogru gekin, sonra ¢ekirdek bigaklarini yukari dogru ¢ekebilir ve kaptan gikarabilirsiniz,
bkz. agagdidaki sekiller.

Kol (G) e

Yan kaziyici (E) Pin kilidi (F)

Bu sekilde ve sicak su, nétr sabun ve birka¢ nemli bez yardimiyla temizlik basit bir is olacaktir. Ayni zamanda
kabi ve bigaklari, sag ve solda yer alan, piketlerin bulundugu aks bdélgelerinde dogrudan temas olmamak kaydiyla
bir basing aparati ile temizlemek mimkunddr.

BAKIM

Kabin iki ucundaki dénis alanlarini (40 litrelik modelde sadece sol taraf) da rafine, zehirli olmayan yagla yaglayin.
20 litrelik karistirici icin yaglama gerekmez.

PERIYODIK EMNIYET BAKIMI

Haftada bir kez periyodik olarak kabin kapagini (B) ve atik kismini (C) agarak ve hemen ardindan yesil baglatma
digmesine (D) basip cihazi galistirarak kontrol edin.

Haftada bir kez makinede bulunan acil durum digmesine basarak dogru ¢alistigindan emin olun.

Haftada bir kez kabin kapagini (B) kaldirarak kabin makineden ayrilip ayrilmadigini (5 cm veya daha az) kontrol
edin.

SES SEVIYESI

is istasyonunda agirlikh ve siirekli, esdeger akustik basing seviyesi “A” ve yilksiiz ses seviyesi maksimum 62
dB(A) degerindedir.

29



Tabla 1

89 / 100 57 116 118 101
RC-40 A | 2P ~230V/50 + PE 0.75 kW | DIL EM-10 (230V 50/60 Hz) | 4FCEG63 | 3RCA0V | 60uF 450V
RC-40 E | 2P ~110V/60 + PE 0.75Kw | DIL EM-10 (110V 60Hz) | 4FCEG12 | 3RCAOE | 60WF 450V
RC-40 F | 2P ~220V/60 + PE 0.75kW | DIL EM-10 (230V 50/60 Hz) | 4FCEG63 | 3RCAOV | 2 * ggBE ooy
RC-40 O | 3P ~230V/50 + PE 0.55 kW | DIL EM-10 (230V 50/60 Hz) | 4FCEG63 i i
RC-40 P | 3P ~220V/60 + PE 0.55 kW | DIL EM-10 (230V 50/60 Hz) | 4FCEG63 i i
RC-40 R | 3P ~400V/50 + PE 0.55 kW | DIL EM-10 (400V 50 Hz) | 4FCEG025 i i
RC-40'S | 3P ~380V/60 + PE 0.55kW | DIL EM-10 (380V 60 Hz) | 4FCEG025 i i
RC-40V | 3P ~200V/50 + PE 0.55 kW | DIL EM-10 (190V 50 Hz) | AFCEG63 i i
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CODIGO

5RC10191
4RC20358
4RM41993
4BM42802
5RM41989
6INT048213
5RC20356
5RC20357
5RC30918
4PM41912
5RC43635
5MG43330
5RM31007
5MG43626
5RM42386
5CM42351
6934108
6125108
6ASTO1253
6125105
693310512
4XX43055A
6125112
6127112
6934112
600710410
6RMTO743
696310516
5XX40694
600710406
6125106
693310612
6PEPG13,5C
6TO1003VI
693310645
5RC43642
6RM3772
6D4NH1BAS
6125104
691210425
5RC43636
6BB1417DUB
5RC43668
6XX41478
5RC31060
693310825
6148110312
5RC31062
6934106
5AS40489
66798110
693311025
6EM27PIF53
6RM621
6934110
6WSI6
S/TABLA 1
6FUS19195
6L22ED01D
6BP3311
6BP3313
5MG43639
5RC43643
5RM42419
5RM41974
5RC31063
5RM43602
6RD62072RS

RC-40

DENOMINACION

BANCADA RC-40

NUCLEO PALAS RC-40
CONJUNTO RESORTE RM-35
GRUPO TAPA VENTILADOR 92x92
TACO BASE RM-40/CM-14
INTERRUPTOR TO-4 8213/E RM-90
CAMPANA RC-40

RECIPIENTE RC-40

EJE IZQUIERDO RC-40

GRUPO TAPA VENTILADOR
OREJA GIRO TAPA RC-40

PLATINA SUPLEMENTO CORONA MG-95
PORTADADO IZQUIERDO RM-100
TUERCA CON MANETA MG-95
ARANDELA PORTADADO RM
PLACA FIJACION MICRO

TUERCA M-08 INOX

ARANDELA 08 INOX

TORICA 125x3

ARANDELA 05 INOX

TORNILLO 6C 05x12 INOX

GRUPO MICRO INOX 1A32N
ARANDELA 12 INOX

ARANDELA GROWER 12 INOX
TUERCA M-12 INOX

PASADOR CILINDRICO 04x10 INOX
TORICA 74x3

TORNILLO CAB PLANA M5x16
TAPON 10,6x1,8 BLANCO
PASADOR CILINDRICO 04x06 INOX
ARANDELA 06 INOX

TORNILLO 6C 06x12 INOX

PRENSA ESTOPA PG-13,5 CAP-TOP
TORICA 100x3 VITON

TORNILLO 6C 06x45 INOX

EJE DERECHO RC-40

MANETA OPAC 3772 M-10

MICRO OMRON 6D4NH-4BAS
ARANDELA 04 INOX

TORNILLO ALLEN 04x25 INOX

EJE TAPA MICRO RC-40
CASQUILLO DU 1417 B VALONA
EJE TAPA RC-40

JUNTA TAPA BANCADA

SOPORTE REDUCTOR PALA RC-40
TORNILLO 6C 08x25 INOX
PASADOR ELASTICO 03x12 INOX
TAPA INFERIOR RC-40

TUERCA M-06 INOX

ARANDELA RUEDA RM

ARANDELA DENTADA M10 INOX
TORNILLO 6C 10x25 INOX

CLIP 27PIF0053 BLACK

TOPE A PRESION CON RANURA 621
TUERCA M-10 INOX

BORNE PORTAFUSIBLE W S | 6mm
CONTACTOR

FUSIBLE 19195 2A WICHMAN
PULSADOR SETA L22ED01+331E+33EQ
PULSADOR MARCHA 1

PULSADOR SDL16+BP3313+CAMARA
ARANDELA TEFLON MG-95
CIERRE TAPA RC-40

TUBO CIERRE

CASQUILLO NUCLEO RM-35

DADO RECIPIENTE RC-40
PLATINA RETENES RM-100
RODAMIENTO 6207-2RS

DENOMINATION

RC-40 BODY

MIXING SHAFT RC-40

SPRING SET RM-35

FAN LID GROUP 92x92

STAND FEET FOR RM-40/CM-14
SWITCH TO-4-8213/E RM-90
OUTSIDE COVER RC-40

RC-40 CONTAINER

LEFT AXLE RC-40

FAN COVER GROUP

LID TILT BRACKET RC-40

DECK CROWN SUPPLEMENT MG-95
LEFT BLOCK HOLDER RM-100

NUT WITH HANDLE MG-95
WASHER BLOCK RM

PLATE FOR MICRO FIXATION

NUT M-08 S.STEEL

S.STEEL WASHER 08

125x3 O-RING

S.STEEL WASHER 05

S.STEEL 6 SIDES SCREW 05x12
MICRO SWTICH GROUP 1A32 S.STEEL
S.STEEL WASHER 12

GROWER WASHER /12 S.STEEL
NUT M-12 S.STEEL

CYLINDER PIN 04x10 INOX

74x3 O-RING

SLOTTED COUNTERSUNK SCREW M5x16
WHITE PLUG 10,5x2

CYLINDER PIN 04x06 INOX
S.STEEL WASHER 06

S.STEEL 6 SIDES SCREW 06x12
CABLE GLANDS PG-13,5 CAP-TOP
VITON O-RING 100x3

S.STEEL 6 SIDES SCREW 06x45
RIGHT AXLE RC-40

OPAC HANDLE 3772 M-10

MICRO OMRON 6D4NH-4BAS
S.STEEL WASHER 04

ALLEN SCREW 04x25 S.STEEL
MICRO AXLE COVER RC-40
VALONA RING DU 1417

MICRO AXLE RC-40

L BODY LID SEAL

GEARBOX SUPPORT RC-40
S.STEEL 6 SIDES SCREW 08x25
ELASTIC FASTENER 03x12 S.STEEL
BOTTOM LID RC-40

NUT M-06 S.STEEL

WHEEL WASHER RM

INOX SERRATED WASHER M10
S.STEEL 6 SIDES SCREW 10x25
BLACK CLIP 27PIF0053

PRESSURE STOP WITH GROOVE REF.621
NUT M-10 S.STEEL

FUSE HOLDER TERMINAL W S 16mm
CONTACTOR

FUSE 19195 2A WICHMAN

RED SWITCH L22ED01+331E+33E0Q
START SWITCH 1

SWITCH SDL16+B0O3313+CHAMBER
TEFLON WASHER SEAL MG-95
RC40 LID LOCK

LID LOCK BAR

NUCLEUS BUSHING RM-35

BOWL CUBE RC-40

PLATE FOR SCRAPERS RM-100
BEARING 6207-2RS
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ORDEN

69
70
71
72
73
74
75
76
7
78
79
80
81
82
83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96
97
98
99
100
101
102
103
104
105
106
107
108

5
55
109

CODIGO

5MG43604
6RT405207M
5MG43603
6472172
6POEI0508
55M42009
691210655
5AS40466
6XXT0O3920
5RM42387
5RC31066
5RC44635
5RC44634
5AS40487
643810812
5RC43644
6439116
6125116
5RC43712
5XX41368M
S/TABLA 1
6CT080740
696410506
5RC31061
5RM43462
600710632
6T02025
5RM42513
6303006
608510506
600710414
S/TABLA 1
S/TABLA 1
5PC44622
696410416
6934104
6125110
6471E12I
66798105
6934105

2RCMS
5RM41989

6934110
5RC31040

2RCMS + 2RM40R

52
105
109
110
111
112

3FCG

20
113
114
115
116

693311025
6125110
5RC31040
6127110
6338407
6338407F

+ S/ITABLA 1

6125105
6POEI0512
5XX41076
6985105
6PKZMO

RC-40

DENOMINACION

RASCADOR MG-95

RETEN 40x52x7 G-1 MUELLE INOX
ANILLO SEPARADOR RETENES MG-95
SEEGER I-72

TORNILLO POELIER 05x08 INOX
ARANDELA GOMA PM-70

TORNILLO ALLEN 06x55 INOX
CASQUILLO GUIA RECIPIENTE
TORICA 90x4 3920 CR-AS

ARANDELA RECIPIENTE RM
REDUCTOR RC-40 60-1 @25

MANETA VOLCAJE RC-40

GUIA CORREDERA RC-40

MUELLE VOLCAJE

ESPARRAGO RANURADO M8x12 INOX
TETON CORREDERA

TUERCA BAJA M-16 INOX

ARANDELA 16 INOX

ROMPEDORES RC-40

PLAQUITA MEDIANA R/S MAINC3LSM
MOTOR Il RC-40

CHAVETA 08x07x40 DIN 6885
TORNILLO GOTA SEBO 05x06 INOX
TAPA RECIPIENTE RC-40

CHAPA DETECCION SUPERIOR RM-100
PASADOR CILINDRICO 06x32 INOX
TORICA 20x2.5

TETON ARO RECIPIENTE RM-20
POSICIONADOR BOLA Ref.3030-06
TORNILLO CAB. ALOMADA 05x06 INOX
PASADOR CILINDRICO 04x14 INOX
MOTOR 80 Il RC-40

CONDENSADOR

PROTECTOR TAPA REJILLA ROSC.
TORNILLO GOTA SEBO 04x16 INOX
TUERCA M-04 INOX

ARANDELA 10 INOX

SEEGER E-12 INOX

ARANDELA DENTADA M5 INOX
TUERCA M-05 INOX

OPCION MESA SOPORTE

TACO BASE RM-40/CM-14
TUERCA M-10 INOX
MESA SOPORTE RC-40

OP. MESA SOP. CON RUEDAS

TORNILLO 6C 10x25 INOX
ARANDELA 10 INOX

MESA SOPORTE RC-40
ARANDELA GROWER 10 INOX
GJTO RUEDA 60 POL.ROJO S/F
GJTO RUEDA 60 POL.ROJO C/F

OPCION GUARDAMOTOR

ARANDELA 05 INOX

TORNILLO POELIER 05x12 INOX

GUIA CONTACTOR EC/RC

TUERCA AUTOBLOCANTE M-5 INOX
GUARDAMOTOR PKZMO (segin TABLA/1)

DENOMINATION

SCRAPER MG-95

LIP SEAL 40x52x7 G-1 M.INOX

RING FOR SEAL SEPARATOR MG-95
I-72 SEEGER

POELIER SCREW 05x08 S.STEEL
RUBBER WASHER PM-70

ALLEN SCREW 06x55 S.STEEL
FERRULE FOR BOWL GUIDE
O-RING 90x4 3920 CR-AS

BOWL WASHER RM

REDUCER RC-40 60-1 @25

TILTING LOCK HANDLE RC-40
TILTING LOCK GUIDE RC-40
SPRING FOR TILT

S. STEEL SHAFT SCREW M8x12
TILTING LOCK BUSHING

THIN NUT M-16 S.STEEL

S.STEEL WASHER 16

BREAKERS RC-40

MEDIUM PLATE R/S MAINC3LSM
MOTOR Il RC-40

PIN 08x07x40 DIN 6885

OVAL HEAD S.STEEL SCREW 05x06
BOWL LID RC-40

MICRO SWITCH DETECTION PLATE
CYLINDER PIN 06x32 INOX

20x2,5 O-RING

PIN RM-20

BALL SPRING THREADED PLUNGER Ref.3030-06
SCREW 05x06 S STEEL

CYLINDER PIN 04x14 INOX

MOTOR 80 Il RC-40

CONDENSER

THREADED GRILLE COVER PROTECTOR
OVAL HEAD S.STEEL SCREW 04x16
NUT M-04 S.STEEL

S.STEEL WASHER 10

CIRCLIP E-12 S STEEL

INOX SERRATED WASHER M5

NUT M-05 S.STEEL

SUPPORT TABLE OPTION

STAND FEET FOR RM-40/CM-14
NUT M-10 S.STEEL
SUPPORT TABLE RC-40

SUPPORT TABLE WITH WHEELS OPT.

S.STEEL 6 SIDES SCREW 10x25
S.STEEL WASHER 10

SUPPORT TABLE RC-40

GROWER WASHER /10 S.STEEL

RED WHEEL WITHOUT BRAKE (60MM)
RED WHEEL WITH BRAKE (60MM)

CIRCUIT BREAKER OPTION

S.STEEL WASHER 05

POELIER SCREW 05x12 S.STEEL
CONTACTOR GUIDE

SELF-BLOCKING NUT M-5 S.STEEL

MOTOR BREAKER PK2MO (according TABLA/1)
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ORDEN CODIGO

20
39
107
108
117
118
119
120

121
122
123

124
125
126
127

SITABLA 1

6125105
6125104
66798105
696410516
5PC44028
S/TABLA 1
6PQTT6301M
691210408

4RC40INT

5CC40267
5RC44633
5RC44689

6933P1220
6315112
6933P0810
6315108

DENOMINACION

GRUPO VENTILADOR

ARANDELA 05 INOX

ARANDELA 04 INOX

ARANDELA DENTADA M5 INOX
TORNILLO GOTA SEBO 05x16 INOX
PROTECTOR TAPA REJILLA
VENTILADOR

PLAQUITA TOMA TIERRA 13MM
TORNILLO ALLEN 04x08 INOX

GRUPO TACO ASIENTO

TACO ASIENTO MAQUINA
SUPLEMENTO TACO ASIENTO RC-40
ESPIGA TACO RC-40

GRUPO TORNILLOS MEZCLA

TORNILLO 6C 12x20 PLASTICO
TUERCA MARIPOSA M-12 INOX
TORNILLO 6C 08x10 PLASTICO
TUERCA MARIPOSA M-08 INOX

RC-40

DENOMINATION

COOLING FAN KIT OPTION

S.STEEL WASHER 05

S.STEEL WASHER 04

INOX SERRATED WASHER M5
OVAL HEAD S.STEEL SCREW 05x16
GRILLE COVER PROTECTOR

FAN

EARTH CONNECTION PLATE
ALLEN SCREW 04x08 S.STEEL

RUBBER FEET OPTION

RUBBER FEET
RUBBER FEET SUPPLEMENT
THREADED PIN RC-40

MIXING SCREWS OPTION

PLASTIC 6 SIDES SCREW 12x20
S.STEEL WING NUT M-12
PLASTIC 6 SIDES SCREW 08x10
S.STEEL WING NUT M-08
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