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CORTADORAS DE CHULETAS
CONFEC. DE HAMBURGUESAS
EMBUTIDORAS AMASADORAS
CORTADORAS DE FILETAS
PICADORAS Y CUTTERS

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 complete, prise de |"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

Flr 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 securité calibré selon les renseignements
techniques de la machine, les quelles sont détaillées sur la petite plaque
de caractéristiques.

ACHTUNG

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

Antes de cualquier manipulacién de la maquina deberdn observarse todas las indicaciones del Manual de
Instrucciones.

El uso de la maquina 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 méquina en estas circunstancias.



INSTALACION

posicion incluso durante el desembalado e instalacion. (Admite inclinaciones
momentaneas para acoplarla a medios de elevacion).

En las maquinas deberan colocarse los tacos base directamente en la bancada.
Mediante un transpalet o carretilla elevadora sera facil colocarlos. Péngase especial

atencion a que la cutter no se desplace al elevarla.

A continuacion graduie los tacos base mediante la tuerca que hay en la espiga de modo
que la maquina asiente correctamente en su base (nivelada en sentido longitudinal y
transversal).

Compruebe que la tension 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 (trifésica, con o sin neutro). 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 méaquina.

En el caso de la CM41s, debera verificarse que no sea inferior a 300mA.

El instalador debera adecuar la conexién macho (clavija) de la maquina a la base
portadora de la red de modo que se correspondan perfectamente.

Reapriete las cuchillas teniendo en cuenta que roscan a la izquierda (rosca izquierda). La
mano izquierda debe empujar y la otra tirar hacia nosotros, desde la posicién de trabajo
frente a la maquina (ver grafico 02). Reapriete también el tornillo hexagonal que fija todo
el bloque de cuchillas (rosca izquierda).

Conecte la maquina a la red para comprobar si el sentido de giro es correcto. Pulse el paro de seta (P) y acto
seguido accione el selector limpieza (B). El sentido de giro de la artesa debe ser antihorario. En caso de que el
giro sea horario, pare la maquina, e invierta una fase en la clavija. Es peligroso y no debe hacerse funcionar la
cutter cuando el sentido de giro no es correcto.

Para desenclavar el pulsador de paro de seta (P) debera darle un pequefio giro hacia la derecha.
A partir de este momento la maquina se considera instalada para su utilizacion, previa limpieza.

La maquina viene paletizada y en posicion de trabajo desde fabrica. Conservar esta g
A\

CONDICIONES DE UTILIZACION

La cutter es una maquina destinada mayormente al procesamiento de carnes sin hueso aunque admite otros
productos tales como vegetales y pescado.

Su funcién especifica se centra en las operaciones de picado, mezclado, ligado y emulsionado.

En general, la materia prima introducida en la maquina debera ser cortada en porciones; la carne
preferentemente pasada por la picadora ( placa de 3 ojos ), hielo en escama, vegetales troceados...

Para poner en marcha la maquina es imprescindible haber leido detenidamente todas las instrucciones y seguir

las indicaciones de instalacién y de utilizacion.
La maquina no podra ser modificada bajo ningin concepto.

INSTRUCCIONES DE UTILIZACION

La posicion de trabajo se sitda frente a la artesa de cara al panel de mandos.

Para poner en marcha la maquina, siempre deben girar las cuchillas antes que la artesa.

Las cuchillas solo giraran si se activa en primer lugar el pulsador de primera velocidad de cuchillas, siempre que
la tapa de la artesa no esté levantada.

Mediante la actuacion directa sobre los pulsadores, obtendremos las distintas velocidades tanto en cuchillas
como en artesa de modo independiente, y se podran ir alternando segun necesidades de trabajo.

Para ello los dos pulsadores seta de Freno de emergencia y Freno normal deben estar desenclavados.

Para parar la maquina debe pulsarse el paro de seta negro por inercia (P).

La méaquina CM-41s tiene instrucciones especificas relacionadas mas adelante.

El proceso a seguir es el siguiente:

- Compruebe si el producto que va a elaborar precisa de un montaje cuchillas igual o distinto al que monta la
maquina, a fin de cambiar su disposicién si es necesario.

- Ponga la maquina en marcha en primera velocidad cuchillas y primera velocidad artesa.

- Introduzca de modo uniforme las distintas materias primas para elaborar el producto y utilice la gama de
velocidades segln convenga (carne troceada).

Debe ponerse especial atencion al galgar las cuchillas, pues de ello depende que la maquina gire
equilibradamente y consiga la textura 6ptima de acabado.

Para ello, una vez colocadas las cuchillas y separadores apropiados para el montaje elegido, se colocara la
tuerca fijacion cuchillas y se apretara con la mano.



A continuacién, mediante una galga, se irdn dejando a 1,5 mm de distancia el extremo de cada cuchilla respecto
del fondo del recipiente en el punto de referencia (ver grafico 01), y sin variar el orden de numeracion de cada

cuchilla (MUY IMPORTANTE).

Obsérvese que cada cuchilla va provista de una lenglieta (A ) en
el orificio hexagonal, que evita el posible deslizamiento al hacer
tope en el portacuchillas. Cada vez que se afilen las cuchillas,
deberan ajustar la lenglieta mediante una lima para permitir un
pequeno avance.

Hecha esta operativa ya puede apretarse la tuerca, mediante las
llaves suministradas para tal efecto y con la méaxima fuerza,
humanamente posible del operario.

La distinta disposicion, tanto en numero de cuchillas como en
posiciones de éstas y separaciones entre ellas, ofrecen al cliente
una amplia variedad de opciones, seguin la necesidad. (Véanse
los graficos 03,04,05 adjuntos cuando se quiera realizar un
nuevo montaje).
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En la cutter de 14 litros la capacidad éptima esta alrededor de los 8,5 Kg. Este dato es orientativo y puede variar
en funcion de la composicion del género o tipo de pastas.

Controle siempre la temperatura de la masa a través del termémetro analégico situado sobre la tapa de la artesa.
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En la cutter de 22 litros la capacidad maxima es de 15 Kg. y la 6ptima de 12 Kg. Este dato es orientativo y puede
variar en funcién de la composicién del género o tipo de pastas.
Controle siempre la temperatura de la masa a través del termémetro digital.
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CM-41

En la cutter de 40 litros, la capacidad maxima de producto elaborado se sitla alrededor de los 25 Kg. Este dato
es orientativo y puede variar en funcién de la composicion del género o tipo de pastas.

Controle siempre la temperatura de la masa a través del termémetro digital.

Al levantarse la tapa traslicida la velocidad de las cuchillas pasa automaticamente al minimo.
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CM-41s



La capacidad maxima de producto elaborado se sitta alrededor de los 25 Kg. Este dato es orientativo y puede
variar en funcion de la composicion del género o tipo de pastas.

Para poner en marcha la maquina, siempre deben girar las cuchillas antes que la artesa por medio del botén de
arranque de cuchillas, una vez en marcha podra controlar la velocidad de las cuchillas por medio del selector de
velocidad.

Para ello los dos pulsadores seta de Freno de emergencia y Freno normal deben estar desenclavados.

Controle siempre la temperatura de la masa a través del termémetro digital.

Al levantarse la tapa traslicida la velocidad de las cuchillas pasa automaticamente al minimo.

Para trabajar en funcién de mezcla debera girar el selector hacia la izquierda para invertir el sentido de giro de
las cuchillas o a la derecha para mantener el mismo sentido (el de corte), por medio del selector de velocidad de
rotacién podra controlar la velocidad de las cuchillas Gnicamente en funcién de mezcla.

| Arranque cuchilla Funcion de mezcla

Sentido de airo

| Paro de Emergencia '—\ 1

Velocidad Rotacion

Arranque artesa

Selector velocidad

Selector velocidad

12y 22 cuchillas de 1500 a
3600 RPM
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RPM cuchillas |

| Termometro

(B) Limpieza Artesa

Para retornar a la funcién de corte se debe parar la maquina, o bien con el pulsador de freno normal, paro por
inercia, o con el pulsador de paro de emergencia, paro con freno.

LIMPIEZA

Para proceder a la limpieza de la cutter, debera desconectar la clavija de la red eléctrica. Utilice agua caliente y
jabon neutro para la limpieza de la artesa, tapa bancada y grupo cuchillas y en general cualquier zona que lo
precise.

No lavar nunca las cuchillas con agua cuya temperatura sea superior a los 60°C ni tampoco inmediatamente
después de haber realizado el esfuerzo en méaquina, pues la brusca contraccién del material provoca la
aparicion de microgrietas.

Es sumamente importante mantener siempre limpias las superficies de sujecion en cuchillas o platos, a fin de
evitar que los restos de masa y otros cuerpos puedan crear zonas de maxima presion que originen microfisuras,
y en consecuencia, la posterior rotura de cuchillas.

Es recomendable el uso de guantes de malla metélica para limpiar y manipular las cuchillas por cuestiones de
seguridad.

Sacando el tornillo hexagonal (C) ( rosca a izquierda ) que hay en la parte frontal del grupo de las cuchillas
podra extraerse todo el grupo portacuchillas para proceder a su limpieza de forma facil y eficaz (sin desmontar
las cuchillas). ( Ver descripcién de la placa de mando en planos conjunto 04 ).

Téngase la precaucion de colocar la cuchilla mas préxima a la tuerca justo por encima del borde superior de la
artesa para facilitar la extraccion del grupo.

Para girar la artesa en limpieza por medio del selector (B) el botén de paro normal (P) o el de paro de
emergencia deben estar pulsados.

MANTENIMIENTO

Debido a su cuidada concepcion y simplicidad de mecanismos, la cutter precisa de pocos cuidados para ser Util
durante largo tiempo.

Aun asi es preciso cuidar detalles tales como el afilado y el correcto galgado de las cuchillas, asi como el
engrase de los rodamientos eje cuchillas.

1.- El engrase de los rodamientos del brazo portacuchillas (ver orificio B en grafico 04), debera efectuarse
solamente al cabo de unas 500 horas de funcionamiento. Ello se realizara con grasa SKF - LGMT2, VELOGRAS-
M de GPM o bien BEACON EP-1 de ESSO, ALVANIAEP-1 de SHELL, ENERGREASE LS-1 de BP, MOBILUX-1
de MOBIL. ( Consistencia de la escala NLGI-2).

Para lograr el perfecto funcionamiento de este grupo es necesario no sobrecargarlo de grasa. Por tanto,
APLIQUE SOLO DOS BOMBEADOS CON UNA BOMBA DE ENGRASE MANUAL Y NO UTILICE NINGUN
OTRO TIPO DE GRASA.



2.- El reductor no precisa ningln tipo de mantenimiento.

Normas generales para el correcto mantenimiento de las cuchillas:

1.- El afilado de la cuchilla se hara Unicamente por el lado bombeado y con una piedra de agua, manteniendo
siempre el angulo original de 27°.

2.- Las diferencias de peso entre cuchillas de un mismo juego no deben ser superiores a 5 gramos.

3.- Durante el afilado, la temperatura de la pieza no debe sobrepasar los 1209, ya que, de lo contrario, se
originaran fisuras que determinaran su posterior rotura. El acero nunca debe coger color amarillo pardo azulado.
4.- Después del afilado, las cuchillas deben ser pulidas, en primer lugar con una lija de grano 180 y después con
otra de grano 320. A continuacién hay que pulir las superficies lijadas con un cepillo de sisal y con ayuda de una
pasta de pulir para eliminar las rayas de las cintas anteriores. Una cuchilla cuya superficie de corte sea rayada
PUEDE ROMPERSE.

5.- Antes de montar las cuchillas en la maquina, asentar el filo con una piedra de aceite.

NIVEL SONORO

El nivel de presion acustica continuo ponderado en el puesto de trabajo A y sin carga, es de como maximo 75
dB(A) por lo cual el jefe de produccién debera utilizar cascos.
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INSTRUCTIONS

Before handling the machine, all indications in the 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 Cérnicos S.L. may not be held liable for using the machine under said circumstances.



INSTALLATION

The machine comes palletised from the factory and in the working position. Maintain this
position, even during unpacking and installation (it tolerates momentary inclinations for
coupling to lifting devices).

The base pads of the machines should be positioned directly on the bed plate. A pallet lift
or forklift facilitates easy positioning. Pay special attention to the fact that the cutter does
not shift when it is lifted.

Subsequently adjust the base pads using the nut on the stud so that the machine is
seated correctly on its base (levelled lengthwise and crosswise).

Ensure that the voltage and frequency of the mains correspond to those indicated on the
machine’s nameplate. Also ensure that the type of power supply of the mains and of the
machine (three phase, with or without neutral) is correct. 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.

With respect to the CM-41’s, verify that it is no less than 300 mA.

The installer should adapt the male connection (plug) of the machine to the socket of the
mains so that they match perfectly.

Retighten the blades, keeping mind that they tighten to the left (left-hand threads). Push
with the left hand while pulling towards yourself with the right (as seen from a working
position facing the machine. See diagram 02). Also re-tighten the hex nut that fastens the
entire blade assembly (left-hand thread).

Connect the machine to the mains in order to verify that the rotation direction is correct. Press the emergency
stop button (P) and then activate the cleaning switch (B). The rotation direction of the bowl must be counter-
clockwise. If it rotates in the clockwise direction, stop the machine, and swap the phases on the plug. The cutter is
dangerous and must not be operated if the rotation direction is incorrect.

To unlock the emergency stop button (P), turn it slightly to the right.
As from this moment, the machine is considered installed and ready for use, subject to cleaning.

CONDITIONS FOR USE

The cutter is a machine designed mainly for processing boneless meats, although it does admit other products
such as vegetables and fish.

Its specific functions include mincing, mixing, combining and emulsifying.

In general, the raw material introduced into the machine should be cut into portions: the meat preferably having
gone through a grinder (3-hole plate), ice in flakes, sliced vegetables...

Before starting the machine, it is essential to have read all instructions first and to follow the installation and use
indications.

The machine may not be modified for any reason.

INSTRUCTIONS FOR USE

The working position is in front of the bowl, facing the control panel.

When starting the machine, the blades must always be started and rotating before the bowl is started.

The blades will only rotate if the first blade speed is activated first, as long as the bowl cover is not lifted.

By operating the buttons directly, you will be able to choose the various speeds separately for both the blades and
the bowl, so that they can be varied according to working needs.

To start the machine, the emergency stop button and the normal stop button must be released.

To stop the machine, press the black, inertia stop button (P).

The CM-41 machine has specific instructions listed below.

The process is the following:

- Check to see if the product to be prepared requires the same blades that are installed on the machine or if it
requires different ones, so that the blade arrangement can be changed if necessary.

- Start the machine in the first blade speed and the first bow! speed.

- Uniformly introduce the various raw materials required to make the product, and use the required speed ranges
(meat cut into pieces).

Special attention must be paid to gauging the blades, given that this will determine that the machine has a
balanced rotation and provides the optimum finish texture.

Therefore, once the blades and the appropriate spacers have been installed for the selected blade assembly,
install the blade fastening nut and tighten by hand.



Then use a gauge to leave a distance of 1.5 mm from the end of each blade with respect to the bottom of the
container at the point of reference (see diagram 01), and without varying the numbered order of each blade

(VERY IMPORTANT).

Observe that each blade is provided with a tongue (A) on the
hexagonal orifice, which prevents possible sliding by abutting
against the blade holder. Whenever the blades are sharpened,
the tongue must be adjusted using a file in order to allow a small
advance.

After performing this operation, the nut can then be tightened
using the spanners provided for this purpose and by manually
applying the maximum possible force.

The various blade arrangements, both the number of blades and
the positions and separations between them, offer the customer
a wide variety of options, depending on needs (see the attached
diagrams 03, 04 and 05 whenever you want to arrange a new
blade assembly).

A




CM-14

For the 14-litre cutter, the optimum capacity is approximately 8.5 kg. This information should be used as a
guideline and may vary according to the composition of the product or the type of mince.
Always control the temperature of the mince using the analogue thermometer located on the cover of the bowl.
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1and 2

7o\

Bowl start
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For the 22-litre cutter, the maximum capacity is 15 kg, and the optimum capacity is 12 kg. This information should
be used as a guideline and may vary according to the composition of the product or the type of mince.
Always control the temperature of the mince using the digital thermometer.
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(B) Bowl cleaning

For the 40-litre cutter, the maximum capacity of prepared product is approximately 25 kg. This information should
be used as a guideline and may vary according to the composition of the product or the type of mince.

Always control the temperature of the mince using the digital thermometer.
When lifting the translucent cover, the speed of the blades immediately goes to the minimum.
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The maximum capacity of prepared product is approximately 25 kg. This information should be used as a
guideline and may vary according to the composition of the product or the type of mince.

When starting the machine, the blades must always be started before the bowl by using the blade start button.
Once the blades have been started, the blade speed can be controlled using the speed selector.

To start the machine, the emergency stop button and the normal stop button must be released.

Always control the temperature of the mince using the digital thermometer.

When lifting the translucent cover, the speed of the blades immediately goes to the minimum.

To work with the mixing function, turn the selector to the left in order to invert the rotation direction of the blades or
keep the selector to the right to maintain the same direction (the cutting direction). The rotation speed selector
can be used to control the blade speed only in the mixing function.

| Blade start Mixing function
CM-41s Blade rotation direction

| Emergency stop '—\ 1 @ s 2
’ P /—‘ Rotation speed

Bowl start

Speed selector —-<

g 8 —— Blade speed
selector from 1500
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| Normal stop (P)

Q\ ‘ I Blade RPM

| Thermometer

—' (B) Bowl cleaning

To return to the cutting function, the machine must be stopped either by using the normal brake, by using the
inertia stop button or by using the emergency stop (stop with brake).

CLEANING

To clean the cutter, it must be unplugged from the mains. Use hot water and neutral soap for the bowl, the cover
and the blade assembly and in general for any zone that requires cleaning.

Never wash the blades using water that is above 60° C or immediately after the machine has been working

extensively, given that an abrupt contraction of the material causes the appearance of micro-cracks.

It is highly important to always keep the blade or plate fastening surfaces clean in order to prevent remaining bits
of meat and other particles from creating zones of maximum pressure that cause micro-cracks, which result in
subsequent blade breakage.

For safety reasons, it is advisable to use metal mesh gloves to clean and handle the blades.

The entire blade holder unit can be removed for easy and effective cleaning (without disassembling the blades) by
removing the hex nut (C) (left-hand thread) on the front of the blade assembly (see the description of the control
panel in assembly drawing 04).

Be careful to position the blade closest to the nut just above the top edge of the bowl to facilitate removal of the
assembly.

To turn the bowl in cleaning using selector (B) the normal stop button (P) or the emergency stop button must be
pressed.

MAINTENANCE

Due to the careful design and simplicity of the mechanisms, the cutter requires little care to remain useful for a
long period of time.

However, the details must be monitored, such as sharpening and correct gauging of the blades, as well as
lubrication of the blade shaft bearings.

1. The bearings of the blade holder arm (see orifice B in diagram 04) should be lubricated only after 500 operating
hours. It should be done using one of the following lubricants: SKF - LGMT2 grease, VELOGRAS-M from GPM,
BEACON EP-1 from ESSO, ALVANIAEP-1 from SHELL, ENERGREASE LS-1 from BP or MOBILUX-1 from
MOBIL (NLGI-2 grade consistency).

In order for this unit to work perfectly, it must not be overloaded with grease. Therefore, APPLY ONLY TWO
PUMPS USING A MANUAL GREASE PUMP AND DO NOT USE ANY OTHER KIND OF GREASE.

2. The reduction gear requires no maintenance.

General rules for correct blade maintenance:

1. Blades must be sharpened only on the cambered side using a water stone and always keeping the original
angle of 27°.

2. The weight differences between blades in the same set must not be greater than 5 grams.
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3. While sharpening, the temperature of the piece must not exceed 1209, given that to the contrary, cracks will
appear and will subsequently cause the blade to break. The steel must never reach a bluish, dun-yellow colour.

4. After sharpening, the blades must be polished, first with 180-grain sand paper and then with 320-grain paper.
Then the sanded surfaces must be polished with a sisal brush and using a polishing compound to eliminate any
scratches from the previous sanding. A blade with a scratched cutting surface CAN BREAK.

5. Before assembling the blades on the machine, hone the edges using an oilstone.

SOUND LEVEL

The weighted, continuous acoustic pressure level “A” at the work station and with no load is a maximum of 75
dB(A), wherefore the person in charge of production should wear hearing protection.

12



CUTTER CM-21

INDEX

1-  INSTALLATION

2-  CONDITIONS D’UTILISATION.

3- MODE D'EMPLOL.

4- NETTOYAGE.

5- ENTRETIEN.

6- NIVEAU SONORE.

7- TABLEAU ELECTRIQUE 01.

8- SCHEMA ELECTRIQUE DE PUISSANCE.

9- SCHEMA ELECTRIQUE DE MANCEUVRE.

10- LISTE DE MATERIEL ELECTRIQUE.

11- PLAN COMMUN 02.

12- PLAN COMMUN 03.

13- PLAN COMMUN 04.

14- PLAN COMMUN 05.

15- PLAN COMMUN 06.

16- PLAN COMMUN 07. (Y compris le cutter CM-41s)
17- PLAN COMMUN 08. (Y compris le cutter CM-41s)

18- LISTE DE PIECES DE RECHANGE.

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

La machine sort d’usine et est livrée sur palette et en position de travail. Il convient de la
laisser dans cette position, y compris lors du déballage et de I'installation. (La machine
peut étre placée sous d’'autres angles permettant I'utilisation de moyens d’élévation, mais
ces inclinaisons doivent étre momentanées).

Les cales de base doivent étre posées directement sur le chassis de la machine. Au
moyen d’'un transpalette ou d’un chariot élévateur, il vous sera facile de les placer. Veillez
bien veiller a ce que la machine cutter ne se déplace pas lorsque vous la leverez.

Réglez ensuite les cales de base en faisant tourner I'écrou situé sur la tige, de fagon a ce
que la machine soit correctement assise sur sa base (nivelée en sens longitudinal et
transversal).

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 (triphasé, avec ou sans neutre). La machine doit
étre branchée au réseau et doit obligatoirement I'étre & travers un disjoncteur différentiel
dont le calibre répond aux caractéristiques techniques indiquées sur la plaque de la
machine.

Concernant le modele CM41s, il doit ne doit pas étre inférieur a 300 mA.

Linstallateur doit adapter la prise méle (fiche) de la machine a la base porteuse du réseau
de sorte gu’elles s’épousent parfaitement.

Resserrez les lames, sachant que le vissage se fait vers la gauche (filetage a gauche). En vous plagant dans la
position de travail, devant la machine, vous devrez pousser avec la main gauche et tirez vers vous avec l'autre
main (voir graphique 02). Resserrez également la vis a téte hexagonale qui sert a fixer tout 'ensemble de lames
(filetage a gauche).

Branchez la machine au réseau pour vérifier si le sens de rotation est correct. Appuyez sur le bouton d’arrét en
forme de champignon (P) puis, tout de suite aprés, actionnez le bouton de nettoyage (B). La cuve doit
normalement tourner dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre. Si celle-ci tourne dans le sens des
aiguilles d’'une montre, arrétez la machine et inversez une phase de la prise. Cela est dangereux et le cutter ne
doit jamais fonctionner lorsque la rotation ne se fait pas dans le bon sens.

Pour débloquer le bouton d’arrét « champignon » (P), vous devrez le faire tourner Iégerement vers la droite.
La machine est alors installée et préte a 'usage, en prenant soin de I'avoir préalablement nettoyée.

CONDITION D’UTILISATION

Le cutter est une machine presque entierement destinée a étre utilisée dans le cadre du traitement de viandes
désossées. Cependant, il peut étre utilisé pour d’autres produits tels que les légumes et le poisson.

Il sert essentiellement a la réalisation des opérations de hachage, de mélange, de liage et d’émulsion.

En général, la matiere premiére introduite dans la machine doit étre coupée en morceaux : la viande doit de
préférence avoir été hachée (plaque de 3 orifices), la glace doit avoir été pilée, les légumes doivent avoir été
coupés, etc.

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.
Aucune modification ne doit jamais étre apportée a la machine.

MODE D’EMPLOI

Pour se mettre dans la position de travail, se placer devant la cuve, face au tableau de commandes.

Pour mettre la machine en marche, toujours faire tourner les lames avant la cuve.

Les lames ne tournent que si le bouton poussoir de la premiére vitesse des lames est enfoncé et a condition que
le couvercle de la cuve soit fermé.

La commande des différentes vitesses de rotation des lames et de la cuve se fait de fagon indépendante grace a
I’actionnement direct des boutons poussoirs prévus a cet effet. De méme, il est possible d’alterner les différentes
vitesses en fonction des besoins de travail.

Pour ce faire, les deux boutons poussoirs d'arrét d’'urgence et d’arrét normal, en forme de champignon, doivent
étre déverrouillés.

Pour stopper la machine, appuyer sur le bouton d’arrét en forme de champignon de couleur noire, par inertie (P).
Concernant le modele CM-41s, des instructions spécifiques doivent étre suivies. Ces derniéres sont données ci-
apres.

Le processus a suivre est le suivant :

- Vérifiez si le produit a élaborer requiert le montage de lames autres que celles qui sont actuellement montées
sur la machine. Si nécessaire, changer les lames ou leur disposition.
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- Mettez la machine en marche, les lames et la cuve devant tourner a
la premiére vitesse.

- Introduisez uniformément les différentes matiéres premiéres servant a
I'élaboration du produit et utilisez la gamme de vitesses appropriée
dans chaque cas (viande en morceaux).

Prenez soin de bien calibrer les lames. En effet, c’est de ce calibre que
dépend la rotation équilibrée de la machine et I'obtention d’une texture
optimale du produit fini.

Pour ce faire, aprés avoir installé les lames et les séparateurs
appropriés pour le montage voulu, placer I'écrou de fixation des lames
et le serrer a la main.

Ensuite, au moyen du calibre, laisser une distance de 1,5 mm entre
'extrémité de chaque lame et le fond du récipient, au point de

01

référence (voir graphique 01), en suivant 'ordre de numérotation de chaque lame (TRES IMPORTANT).
S’assurer que chaque lame soit pourvue d’'une languette (A) dans l'orifice hexagonal ; cette languette permet
d’éviter tout glissement au point de butée avec le porte-lames. Aprés chaque afflitage des lames, la languette doit

étre rectifiée au moyen d’une lime afin de permettre une légere avance.

Suite a ces opérations, I'écrou peut étre serré au moyen des clés fournies a cet effet, aussi fortement que

possible.

Les différentes dispositions des lames, leur nombre et les différentes séparations entre elles offrent au client un
large éventail de possibilités pour répondre a ses besoins (Voir les graphiques 03, 04, 05 ci-dessous pour la

réalisation d’un nouveau montage).

05
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CM-14

Concernant le cutter de 14 litres, la capacité optimale est environ de 8,5 kg. Cette donnée est indicative et peut
varier en fonction de la composition du produit ou de genre de pates.

Contrélez toujours la température de la masse au moyen du thermometre analogique situé sur le couvercle de la
cuve.

Démarrage des lames /" Y
I

CM-14 \
Sélecteur de vitesse @
19¢ et 2°™ vitesses
| Arrét d’'urgence |

@ AL
Démarrage de la cuve

Sélecteur de vitesse

19 et 27 vitesses <3 I (P) Arrét normal |
CM-21

Concernant le cutter de 22 litres, la capacité maximum est 15 kg et la capacité optimale est de 12 kg. Cette
donnée est indicative et peut varier en fonction de la composition du produit ou de genre de pates.

Contrélez toujours la température de la masse au moyen du thermomeétre numérique.

Démarrage des lames
Sélecteur de vitesse
17 et 2°™ vitesses

4

Y

|

Démarrage de la cuve 1 Arrét d’'urgence |

Sélecteur de vitesse
1°° et 2°™ vitesses

Thermomeétre '—-

d
®

{ (P) Arrét normal |

(B) Nettovage Cuve

- b
| M

CM-41

Concernant le cutter de 40 litres, la capacité maximum de produit fini est environ de 25 kg. Cette donnée est
indicative et peut varier en fonction de la composition du produit ou de genre de pates.

Contrélez toujours la température de la masse au moyen du thermomeétre numérique.

A I'ouverture du couvercle transparent, |a vitesse des lames passe automatiquement au régime minimum.

Démarrage des lames

- Arrét d’'urgence |
Sélecteur de vitesse CM-41
19¢ et 2°™ vitesses S —

Démarrage de la cuve  f—— 4] AR /7 1 /—' (P) Arrét normal |
Sélecteur de vitesse Ve U | L o/

19 et 2°™ vitesses N =T
SN\ Mish Quaiiey // [

Thermometre l (B) Nettoyage Cuve |




CM-41s

La capacité maximum de produit fini de ce cutter est environ de 25 kg. Cette donnée est indicative et peut varier
en fonction de la composition du produit ou de genre de pates.

Pour la mise en marche de la machine, il faut toujours que les lames tournent avant la cuve. Pour ce faire,
appuyer sur le bouton de démarrage des lames puis, une fois en marche, régler la vitesse des lames au moyen
du sélecteur de vitesses.

Pour ce faire, les deux boutons poussoirs « champignon » d’Arrét d’'urgence et d’Arrét normal doivent étre
déverrouillés.

Contrélez toujours la température de la masse au moyen du thermomeétre numérique.

A I'ouverture du couvercle transparent, |a vitesse des lames passe automatiquement au régime minimum.

Pour travailler en fonction du mélange, vous devrez faire tourner le sélecteur vers la gauche afin d'inverser le
sens de rotation des lames et vers la droite pour que les lames continuent a tourner dans le méme sens (dans le
sens de coupe). Vous ne pourrez controler la vitesse des lames au moyen du sélecteur de vitesse de rotation

Fonction de mélange

| Démarrage des lames
Sens de rotation lame

| Arrét d’'urgence '—\ 1

Vitesse de rotation

Démarrage de la cuve

Sélecteur de vitesse
19° et 2°™ vitesses

Sélecteur de vitesse
des lames Entre 1 500
et 3600 tr/mn

| Arrét Normal (P)

'_.

Vitesse de rotation

| Thermomeétre

(B) Nettoyage Cuve

qu’en fonction du mélange.
Pour repasser au mode de coupe, vous devrez arréter la machine, soit au moyen du bouton poussoir d'arrét
normal, arrét par inertie, soit au moyen du bouton poussoir d’arrét d’'urgence, arrét par freinage.

NETTOYAGE

Pour procéder au nettoyage du cutter, la prise de la machine doit avoir été débranchée du réseau électrique.
Utilisez de I'eau chaude et du savon neutre pour laver la cuve, le couvercle du chéssis et 'ensemble de lames et,
en général, tout élément demandant a étre nettoyé.

Ne jamais laver les lames avec I'eau dont la température dépasse 60°C ou juste aprés les avoir utilisées. En
effet, la contraction brusque du matériau donne lieu a I'apparition de microfissures.

Il est extrémement important de toujours maintenir les surfaces de fixation des lames et ou des disques toujours
propres afin d'éviter que les restes de masse et d'autres corps ne puissent créer des zones de pression
maximum donnant lieu a des microfissures et a la rupture subséquente des lames.

Pour des raisons de sécurité, il est recommandé d'utiliser des gants en maille métallique pour nettoyer et
manipuler les lames.

En otant la vis a téte hexagonale (C) (filetage a gauche) située dans la partie frontale de I'ensemble de lames,
vous pourrez extraire tout le groupe porte-lames afin de procéder facilement et efficacement a son nettoyage
(sans avoir a démonter les lames) (voir description de la plague de commande sur le plan d’ensemble 04).
Prendre soin de placer la lame la plus proche de I'écrou juste au-dessus du bord supérieur de la cuve pour
faciliter I'extraction du groupe.

Pour tourner la cuve dans le nettoyage a I'aide du sélecteur (B) la touche "ARRET" normale (P) ou le bouton
d'arrét d'urgence doit étre appuyée sur.

ENTRETIEN

Gréace a sa conception soignée et a la simplicité de ses mécanismes, le cutter ne requiert d’entretien particulier
pour une longue durée de vie utile.

Il est cependant nécessaire de soigner quelques détails tels que l'affitage et le bon calibrage des lames, ainsi
que le graissage des paliers supports de lames.

1.- Le premier graissage des roulements du bras porte-lames (voir orifice B sur le graphique 04) ne doit se faire
qu’apres environ 500 heures de fonctionnement. Le graissage doit se faire avec de la graisse SKF - LGMT2,
VELOGRAS-M de GPM ou BEACON EP-1 d’ESSO, ALVANIAEP-1 de SHELL, ENERGREASE LS-1 de BP,
MOBILUX-1 de MOBIL (Consistance de I'échelle NLGI-2 ).
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Pour un parfait fonctionnement de ce groupe, il faut prendre soin de ne pas le surcharger de graisse. Par
conséquent, NNAPPLIQUER QUE DEUX DOSES DE GRAISSE AU MOYEN D’UN POMPE DE GRAISSAGE
MANUEL ET N'UTILISEZ AUCUN AUTRE TYPE DE GRAISSE.

2.- Le réducteur ne demande aucun entretien.

Régles générales pour le bon entretien des lames :

1.- Les lames ne doivent étre aff(tées que du c6té pompage et au moyen d’une pierre a eau, en les maintenant
toujours dans I'angle original de 27°.

2.- La différence de poids entre les lames d’'un méme jeu ne peut pas dépasser 5 grammes.

3.- Au cours de I'afflitage, la température de la piece ne doit pas dépasser 120°. En effet, dans le cas contraire,
cela pourrait donner lieu a des fissures a l'origine de la rupture ultérieure des lames. L’acier ne doit jamais
devenir d'un jaune gris bleuté.

4.- Apres l'affitage, les lames doivent étre polies, tout d’abord avec une lime a grain de 180, puis avec une autre
lime a grain de 320. Il faut ensuite polir les surface limées au moyen d'une brosse de sisal et d’'une pate de
polissage permettant d’éliminer les rayures des rubans avant. Une lame dont la surface de coupe est rayée PEUT
SE CASSER.

5.- Avant de monter les lames sur la machine, asseoir le fil au moyen d’une pierre a huile.

NIVEAU SONORE

Le niveau de pression acoustique continu pondéré sur le poste de travail A et sans charge est au plus de 75 dB
(A). Par conséquent, le chef de production devra utiliser des casques.
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ZUSAMMENBAUPLAN 08 (AusschlieBlich CM-41s)

ERSATZTEIL-LISTE

WICHTIGE HINWEISE

Bevor

Sie Einstellungen an der Maschine vornehmen,

Benutzerhandbuches gelesen und verstanden haben.
Jegliche Veranderung der sicherheitsrelevanten Bestandteile der Maschine kann bei ihrem Gebrauch Unfélle
hervorrufen und verletzt die Arbeitsmittel-Benutzungs-Richtlinie 89/655/EWG.

Equipamientos Céarnicos, S.L Ubernimmt keine Haftung fir den Gebrauch der Maschine unter diesen Umstanden.
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AUFSTELLEN DER MASCHINE

Die Maschine wird ab Fabrik palettiert und in der Arbeitsposition ausgeliefert. Behalten Sie
diese Position auch beim Auspacken und Aufstellen der Maschine stets bei. (So kdnnen Sie
das Gerat jederzeit kippen, um es an Hebeeinrichtungen zu montieren.)

Die FuBe muissen direkt am Untergestell der Maschine befestigt werden. Mit Hilfe eines
Hubwagens oder Staplers ist dies einfach durchzufihren. Achten Sie besonders darauf,
dass der Cutter beim Hochheben nicht aus seiner richtigen Position rutscht.

Stellen Sie anschlieBend die FiBe mit Hilfe der Mutter auf dem Stift ein, so dass die
Maschine korrekt auf der Unterlage aufliegt (in der Langs- und Querrichtung nivelliert).
Uberpriifen Sie, ob die Netzspannung und Netzfrequenz sowie die Versorgungsart des
Stromnetzes und der Maschine (dreiphasig, mit oder ohne Nullleiter) mit den Angaben auf
dem Typenschild der Maschine Ubereinstimmen. Die Maschine muss unbedingt mit
Differenzialschutz an das Stromnetz angeschlossen werden; die Art des
Differenzialschutzes muss mit den Angaben auf dem Typenschild Ubereinstimmen.

Beim Modell CM41s ist sicherzustellen, dass der Differenzialschutz 300 mA nicht
unterschreitet.

Der Elektriker muss den Netzstecker der Maschine so an die Netzsteckdose anpassen, dass
beide perfekt zusammenpassen.

Ziehen Sie die Messerschrauben nach, wobei Sie darauf achten sollten, sie nach links zu
drehen (Linksgewinde). Von der Arbeitsposition (der Maschine gegenliber) aus gesehen, driicken Sie dazu die
linke Hand an und ziehen die andere Hand in lhre Richtung (siehe Abb. 02). Ziehen Sie auch die
Sechskantschraube nach, die den gesamten Messerblock fixiert (Linksgewinde).

SchlieBen Sie die Maschine an das Stromnetz an, um zu Uberpriifen, ob die Drehrichtung korrekt ist. Driicken Sie
die Stopp-Pilztaste (P) und anschlieBend die Wahltaste fur die Reinigung (B). Die Schiissel muss sich gegen den
Uhrzeigersinn drehen. Sollte sie sich im Uhrzeigersinn drehen, halten Sie die Maschine an und kehren Sie eine
Phase im Stecker um. Eine falsche Drehrichtung ist geféhrlich; der Cutter darf nicht bei falscher Drehrichtung
betrieben werden.

Um die Stopp-Pilztaste (P) zu entriegeln, drehen Sie sie leicht nach rechts.

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

BETRIEBSBEDINGUNGEN UND ANWENDUNGSBEREICHE

Der Cutter dient in erster Linie der Verarbeitung von knochenlosem Fleisch; er kann jedoch auch fur andere
Produkte wie GemUse und Fisch verwendet werden.

Er kann folgende Verarbeitungsschritte durchfiihren: Hacken, Mischen, Binden und Emulgieren.

Die Ausgangsprodukte sollten in Stiicke geschnitten in die Maschine eingefiihrt werden; Fleisch sollten Sie vorher
vorzugsweise durch den Fleischwolf (3-Lochscheibe) drehen, Eis in einem Ice Crusher schaben, Gemise
warfeln...

Vor Inbetriebnahme der Maschine missen Sie unbedingt samtliche Anweisungen gelesen und samtliche

Angaben zu Installation und Gebrauch befolgt haben.
Es dirfen unter keinen Umstanden Veranderungen an der Maschine vorgenommen werden.

BEDIENUNG

Die Arbeitsposition befindet sich gegenliber der Schiissel und gegentiber der Steuertafel.

Achten Sie bei der Inbetriebnahme der Maschine darauf, dass sich die Messer immer bereits vor der Schissel
drehen.

Die Messer beginnen sich nur dann zu drehen, wenn als erstes die Taste fir die Geschwindigkeitsstufe 1
gedriickt wird, vorausgesetzt, der Deckel der Schissel ist nicht gedffnet.

Die verschiedenen Geschwindigkeitsstufen der Messer und der Schissel lassen sich durch direkte Betatigung
der Tasten unabhéngig voneinander einstellen und kénnen den Arbeitserfordernissen entsprechend geéndert
werden.

Dazu mussen die Not-Brems-Pilztaste und die Normal-Brems-Pilztaste entriegelt sein.

Um die Maschine anzuhalten, driicken Sie die schwarze Auslauf-Stopp-Pilztaste (P).

Das Modell CM-41s besitzt spezifische Bedienelemente, die spater naher erlautert werden.

Die Maschine wird wie folgt betrieben:

- Uberpriifen Sie, ob die Anordnung der Messer fiir das zu verarbeitende Produkt korrekt und geeignet ist, und
filhren Sie gegebenenfalls Anderungen im Messer-Aufbau durch.

- Setzen Sie die Maschine in Betrieb, wobei Sie sowohl fiir die Messer als auch fir die Schissel die
Geschwindigkeitsstufe 1 wahlen.

- Fuhren Sie die verschiedenen Zutaten, aus denen das Endprodukt entstehen soll, der Maschine in einheitlicher
Form zu und nutzen Sie die verschiedenen Geschwindigkeitsstufen nach Bedarf (Fleisch in Stiicke geschnitten).
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Achten Sie besonders auf die genaue Justierung der Messer, denn davon hangt ab, ob die Maschine
ausgeglichen dreht und das Endprodukt eine optimale Textur erreicht.

Sobald Sie die fir den gewéhlten Aufbau geeigneten Messer und o *

Abscheider eingesetzt haben, setzen Sie zu diesem Zweck die 5
Fixierschraube fir die Messer ein und driicken Sie sie mit der Hand an. /ﬁ“\’\ )
AnschlieBend werden unter Zuhilfenahme einer Fihlerlehre am | — / k/\y —
Referenzpunkt 1,5 mm Abstand zwischen dem Ende jedes Messers und ' 4’

dem Boden des Behélters gelassen (siehe Abb. 01), ohne die S

Reihenfolge der Nummerierung jedes Messers zu andern (SEHR K ‘“\:\ (
WICHTIG). =

Sie kénnen feststellen, dass jedes Messer in der sechseckigen Offnung
mit einer Zunge (A) versehen ist, die ein mdgliches Abgleiten beim
Anschlag am Messertrager verhindert. Jedes Mal, wenn Sie die Messer
nachschleifen lassen, muss die Zunge mit einer Feile nachbearbeitet werden, um einen kleinen Vorschub zu
ermdglichen.

Nachdem dieser Schritt ausgeflihrt wurde, kann die Schraube festgezogen werden; dies erfolgt unter
Zuhilfenahme der zu diesem Zweck mitgelieferten Schllissel und mit dem maximal méglichen Krafteinsatz seitens
des Bedieners.

Durch die unterschiedlichen Anordnungsmdglichkeiten der Messer in Bezug auf Anzahl, Positionen und
Zwischenrdume steht dem Kunden eine Vielzahl an Optionen offen, die er je nach Bedarf nutzen kann.

(Far eine Neuanordnung der Messer siehe untenstehende Abb. 03, 04, 05).
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CM-14

Beim 14-Liter-Cutter betragt das optimale Fullgewicht ca. 8,5 kg. Diese Angabe dient nur der Orientierung und

kann je nach Zusammensetzung des Produktes und je nach Art der Masse variieren.

Kontrollieren Sie immer die Temperatur der Masse mit dem Analog-Thermometer, das oberhalb des Deckels der

Schissel angebracht ist.

Messer-Start
Wabhl der Geschwindigkeitsstufe
1und2

Schiissel-Start
Wahl der Geschwindigkeitsstufe
1und 2

Y

0 2@
-

@w

Not-Stopp |

CM-21

N

(P) Normal-Stopp |

Beim 22-Liter-Cutter betragt das maximale Fillgewicht 15 kg, und das optimale 12 kg. Diese Angabe dient nur
der Orientierung und kann je nach Zusammensetzung des Produktes und je nach Art der Masse variieren.

Kontrollieren Sie immer die Temperatur der Masse mit dem Digital-Thermometer.

Messer-Start
Wahl der
Geschwindigkeitsstufe

Schussel-Start
Wahl der Geschwindigkeitsstufe
1und2

Thermometer

CM-41

— i

&

< » D

=

|

@@
£

|

Not-Stopp |

|

o

N
| N

|

(P) Normal-Stopp |

(B) Schissel-Reiniguna

Beim 40-Liter-Cutter betragt das maximale Fullgewicht ca. 25 kg. Diese Angabe dient nur der Orientierung und

kann je nach Zusammensetzung des Produktes und je nach Art der Masse variieren.
Kontrollieren Sie immer die Temperatur der Masse mit dem Digital-Thermometer.
Wird der durchscheinende Deckel geoffnet,

Mindeststufe ein.

Messer-Start

Wahl der
Geschwindigkeitsstufe
1und?2

Schissel-Start

Wahl der
Geschwindigkeitsstufe
1und?2

Thermometer

stellt sich die Messergeschwindigkeit automatisch auf die

CM-41

Not-Stopp |

_|

(P) Normal-Stopp |
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CM-41s

Auch bei diesem Modell betréagt das maximale Fullgewicht ca. 25 kg. Diese Angabe dient nur der Orientierung
und kann je nach Zusammensetzung des Produktes und je nach Art der Masse variieren.

Achten Sie bei der Inbetriebnahme der Maschine darauf, dass sich die Messer immer bereits vor der Schissel
drehen. Die Messer beginnen sich zu drehen, wenn Sie die Messer-Start-Taste driicken; sobald sie sich drehen,
kdnnen Sie die Drehgeschwindigkeit mit Hilfe der Wahltaste fir die Geschwindigkeitsstufen kontrollieren.

Dazu mussen die Not-Brems-Pilztaste und die Normal-Brems-Pilztaste entriegelt sein.

Kontrollieren Sie immer die Temperatur der Masse mit dem Digital-Thermometer.

Wird der durchscheinende Deckel geoffnet, stellt sich die Messergeschwindigkeit automatisch auf die
Mindeststufe ein.

Wenn Sie mit dem Mischgang arbeiten, drehen Sie den Wahlschalter nach links, um die Drehrichtung der Messer
umzukehren (Mischgang rickwarts), und nach rechts, um die Drehrichtung beizubehalten bzw. eine
Vorwartsdrehung der Messer zu bewirken (Mischgang vorwarts); mit Hilfe der Wabhltaste fir die

Mischgang

| Messer-Start
Drehrichtung der Messer

| Not-Stopp '—\ 1

Rotationsgeschwindigke

Schissel-Start Wahl der
Geschwindigkeitsstufe
1und2

Geschwindigkeitswahl
Messer Von 1500 bis
3600 RPM

Normal-Stopp (P)

'__

RPM Messer

| Thermometer

(B) Schissel-Reinigung |

Rotationsgeschwindigkeit knnen Sie die Messergeschwindigkeit nur fir den Mischgang kontrollieren.
Um zum Schneidgang zurilickzukehren, halten Sie die Maschine an; driicken Sie dazu entweder die Normal-
Brems-Taste (Auslauf-Stopp) oder die Not-Stopp-Taste (Quick-Stopp).

REINIGUNG

Zur Reinigung des Cutters muss zunachst der Netzstecker vom Stromnetz getrennt werden. Verwenden Sie fir
die Reinigung der Schissel, der Untergestell-Abdeckung und der Messergruppe sowie fir jeden sonst zu
reinigenden Bereich Warmwasser und ein neutrales Reinigungsmittel.

Bei der Reinigung der Messer darf die Wassertemperatur nicht hdher als 60°C eingestellt sein; die Messer dirfen
auch nicht unmittelbar nach Gebrauch gereinigt werden. Durch die plétzliche Zusammenziehung des Materials
kdnnen Mikrorissen entstehen.

Ganz besonders ist darauf zu achten, die beweglichen und sich berlihrenden Flachen sauber zu halten, um zu
vermeiden, dass sich durch Produktreste und Fremdkorper-Ablagerungen ein héherer Druck aufbaut, der zu
Mikrofissuren und in weiterer Folge zum Bruch der Messer fihren kann.

Aus Sicherheitsgriinden empfiehlt es sich, bei der Reinigung und Einstellung der Messer Schutzhandschuhe aus
Metallmaschen zu tragen.

Wenn Sie die Sechskantschraube (C) (Linksgewinde) an der Vorderseite der Messergruppe herausdrehen,
kdnnen Sie den gesamten Messertrdger herausnehmen und einfach und effizient reinigen (ohne die Messer
abmontieren zu missen) (siehe Beschreibung der Steuertafel am Zusammenbauplan 04).

Der Messertrager lasst sich einfacher herausziehen, wenn Sie darauf achten, das Messer naher zur Mutter hin zu
platzieren, sodass es sich genau Uber dem oberen Rad der Schissel befindet.

Um die Schissel in der Reinigung mit Vorwahl (B) zu drehen missen die normale STOP-Taste (P) oder die
Dringlichkeits stop-taste betatigt werden.

WARTUNG

Aufgrund seiner sorgféaltigen Konzeption und seiner einfachen Funktionsmechanismen erfordert der Cutter keine
aufwandige Wartung und Pflege, um eine lange Lebensdauer zu erreichen.

Dennoch gibt es ein paar Kleinigkeiten, die gewartet werden missen; so mussen die Messer geschliffen und
justiert und die Kugellager der Messerachse geschmiert werden.

1.- Die Schmierung der Kugellager des Messertrager-Arms (siehe Offnung B in Abb. 04) muss erst nach 500
Betriebsstunden erfolgen. Verwenden Sie dazu die Schmierfette SKF LGMT2, VELOGRAS M von GPM oder
BEACON EP-1 von ESSO, ALVANIAEP 1 von SHELL, ENERGREASE LS 1 von BP, MOBILUX 1 von MOBIL
(Konsistenz-Klasse NLGI 2).
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Um eine perfekte Funktion dieser Baugruppe zu erzielen, darf sie nicht GbermaBig mit Fett versehen werden.
MACHEN SIE DAHER NUR ZWEI SCHMIERUNGEN MIT EINER MANUELLEN SCHMIERPUMPE UND
VERWENDEN SIE KEIN ANDERES SCHMIERMITTEL.

2.- Das Getriebe braucht nicht gewartet zu werden.

Allgemeine Hinweise flr die korrekte Wartung der Messer:

1.- Das Messer wird nur auf der gewdlbten Seite mit einem Wasserstein geschliffen; dabei muss der
Originalwinkel von 27¢ beibehalten werden.

2.- Bei einem Messerspiel dlrfen die Gewichtsunterschiede zwischen den Messern 5 Gramm nicht Uberschreiten.
3.- Wéhrend des Schleifvorgangs darf die Messertemperatur 120° nicht Uberschreiten, da sich sonst Fissuren
bilden, die spater zum Bruch des Messers flihren kdnnen. Der Stahl darf niemals eine blaulich-gelbbraune Farbe
aufweisen.

4.- Nach dem Schleifen mussen die Messer geglattet werden; dies erfolgt mit Schmirgelpapier, am besten zuerst
mit einem Papier mit einer 180-er Kérnung, und dann mit einem Papier mit einer 320-er Kérnung. AnschlieBend
muUssen die so geglatteten Flachen mit einer Sisalbirste und Poliercreme feinpoliert werden, um die durch den
Einsatz der Schleifbander entstandenen Kratzer zu entfernen. Ein Messer mit zerkratzter Schneidflaiche KANN
BRECHEN.

5.- Bevor Sie die Messer wieder an der Maschine befestigen, ziehen Sie die Schneide auf einem Olstein ab.

GERAUSCHPEGEL

Der Schalldruckpegel (A-gewichtet) am Arbeitsplatz und ohne Last betrdgt maximal 75 dB(A); der
Produktionsleiter sollte deshalb einen Gehérschutz tragen.
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INSTRUKTIONER

FO@R maskinen tages i brug, bar samtlige instruktioner i den herveerende handbog omhyggeligt gennemlaeses.

En hvilken som helst forandring af komponenterne i maskinens indbyggede sikkerhedsmekanismer kan forarsage
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 sadanne betingelser.
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INSTALLATION

Maskinen leveres fra fabrikken pa palle og emballeret i arbejdsposition. Denne position
bevares ogsa under udpakning og installation af maskinen. (Maskinen taler kortvarende
heeldninger imens den monteres hejsemateriale).

P& maskinerne ber fodkilerne anbringes direkte pa maskinkroppen. Ved hjeelp af en
overgangspalle eller gaffeltruck er de lette at anbringe. Veer seerligt opmaeksom pa, at

cutteren ikke flytter sig, ndr maskinen lgftes op.

Dernaest foretages en hagjderegulering med matrikkerne, der sidder pa boltene, saledes at
maskinen star fuldstaendigt fast pa dens underlag, (dvs. at den er hgjdereguleret pa langs
og pa tveers).

Det kontrolleres, at lysnettets spaending og frekvens stemmer overens med de data, som
fremgar af maskinens identifikationsplade. Ligeledes kontrolleres lysnettets og maskinens
type af stromtilforsel, (trefaset og med/uden nul-potentiale). 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. Hvis der er tale
om model: CM41s, bar det kontrolleres, at dette ikke er mindre end 300mA.

Installateren begr tilpasse maskinens hanstik, (forbindelsesstik), til lysnettets bzerende
stikkontakt, séledes at disse er perfekt tilpasset.

Knivene genstrammes, idet der tages hgjde for. at deres gevind er venstredrejet,
(venstregevind). Venstre hand bgr skubbe og hegjre hand traekke imod os, set fra
arbejdspositionen foran maskinen, (Se Fig. 02). Den sekskantede skrue, der fastholder
hele knivblokken, strammes ligeledes; (venstregenvind).

Maskinen tilsluttes lysnettet for at kontrollere, om omdrejningsretningen er korrekt. Det trykkes pa
svampetryktasten (P) og dernzest aktiveres renggringstasten (B). Trugets omdrejningsretning skal veere imod
urets visere. Safremt retningen er med urets visere, bringes maskinen til standsning, hvorefter der vendes en fase
om i stikket. Det er farligt og cutteren bar ikke bruges, salaenge omdrejningsretningen ikke er den korrekte.

For at frigare svampetryktasten (P) bar denne drejes let til hajre.

P& dette tidspunkt geres maskinen ren og den er herefter klar til at blive taget i brug.

BRUGSBETINGELSER

Cutteren er en maskine, der hovedsageligt er beregnet til at behandle kedvarer uden ben; Dog kan den ligeledes
anvendes til forarbejdning af andre produkter sa som grentsager og fisk.

Dens funktion er fortrinsvis hakning, blanding, blending og emulgering.

Som hovedregel bgr ravarerne, der introduceres i maskinen veere skaret i stykker; kadet skal helst have veeret

gennem hakkemaskinen, (pladen med de tre gjne), is bar veere i flager, grentsager i stykker, mv.
FO@R maskinen startes, er det et UFRAVIGELIGT krav, at samtlige retningslinier omhandlende installation og brug
af maskinen er omhyggeligt gennemlaeste.

Der m& UNDER INGEN OMST/ZANDIGHEDER foretages nogen form for aendringer pa maskinen.

BRUGSVEJLEDNING

Arbejdet udferes udfra positionen foran truget med ansigtet vendt imod betjeningspanelet.

Nar maskinen startes, bar knivene dreje far truget.

Knivene drejer kun, safremt betjeningstasten til knivenes farste hastighed aktiveres, altid safremt deekslet pa
truget ikke er loftet.

Ved en direkte betjening af tryktasterne, fremkommer de forskellige hastigheder, bade for knive som for truget
uafhzaengigt, og disse kan varieres alt efter behov under arbejdsforlgbet.

For at kunne udfere denne operation, bar begge svampetryktaster til nedstop og normalstop veere frigjorte.
Maskinen brindes til standsning ved at trykke pa den sorte inertistoptast (P).

Betjening af maskinen: CM-41s kraever szerlige instruktioner, hvilke er beskrevet leengere fremme.
Fremgangsmaden, der skal falges er den nedenstaende:

- Kontroller, at det produkt, der skal bearbejdes i maskinen kraever en montering af de knive, der befinder sig i
maskinen eller andre knive, med henblik pa at udskifte disse, hvis dette er ngdvendigt.

- Maskinen startes pa forstehastighed for knive og trug.

- De forskellige ravarer introduceres ensartet for at fremstille det gnskede produkt og udvalget af hastigheder
benyttes efter behov. (Kad skaret i stykker).

Nar knivelementet skal anbringes, ber dette gares seerligt omhyggeligt, eftersom maskinens korrekte omdrejning
og en optimal struktur af det faerdige produkt afhaenger af denne operation.
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Efter anbringelse af knive og afstandselementer, der passer til den valgte montering, anbringes
fastholdelsesmatrikken til knivene, og der drejes efter med handen.

Derneaest, ved hjeelp af et afstandsstykke, lades knivens endepunkt A

have en afstand til bunden af beholderen pa 1,5 mm pa —
referencepunktet. (Se Fig. 01), og UDEN at eendre pa raekkefelgen af //Qﬂ\

knivene. (YDERST VIGTIGT!). yares

Bemeerk, at hver enkelt kniv er forsynet med en styrenot ( A) i den // g
sekskantede abning, der forhindrer et muligt slip, nar knivbaereren nar If

sit endeforlgb. Hver eneste gang knivene slibes, bgr der foretages en ) {{ /
tilpasning af styrenoten med en fil, med henblik p4 at muliggere en \\\\

lille tilspeending. )
Nar denne operation er udfart, kan matrikken strammes til, med de til o
maskinen leverede nggler med operatgrens stgrst mulige manuelle

kraft. 01

Den varierede dispositionsmulighed, bade hvad angér knivenes antal

og deres indstillingsmuligheder og afstandene imellem dem, giver kunden et bredt udvalg af muligheder, alt efter
dennes behov. (Se venligst vedlagte Fig. 03, 04, 05 nar der gnskes foretaget en ny montering).
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CM-14

Cutteren til 14 liter har en maksimal kapacitet pa ca. 8,5 kg. Denne dato er af vejledende karakter og kan variere
alt afhaengigt af sammensaetningen og typen af det materiale eller den masse, der skal under behandling.

Massens temperatur kontrolleres konstant med det analogiske termometer, der befinder sig pa trugets daeksel.

Start af knive / Bl
Hastighedsvaelger \@ \®
1.0g 2. @
I Ngdstop

@ AL
Start af trug
Hastighedsvaelger |
1. 09 2. | (P) Normalstop

N _/
CM-21

Cutteren til 22 liter har en maksimal kapacitet pa 15 kg, idet den optimale kapacitet er pa 12 kg. og kan variere alt
afhaengigt af sammensaetningen og typen af det materiale eller den masse, der skal under behandling.
Massens temperatur kontrolleres konstant med det digitale termometer.

Start for knive //ﬁ 5\.

Hastighedsveelger

1. 09 2. {

Start for trug T
Hastighedsveelger S .0 o l Ngdstop
1.09 2.

&

(P) Normalstop

|
|

Termometer '—-

®

—

i—‘ (B) Renggaring af

CM-41

Cutteren pa 40 liter har en maksimal kapacitet af behandlet produkt omkring 25 kg. Denne dato kan kan variere
alt afhaengigt af sammensaetningen og typen af det materiale eller den masse, der skal under behandling.

Massens temperatur kontrolleres konstant med det digitale termometer.

Nar det gennemsigtige deeksel laftes gar knivenes hastighed automatisk over til den lavest mulige.

Start for knive v 4 Nodstop
Hastighedsvaelger CM-41
1. og2. — o #

Start for trug —— 7\ N /—‘ (P) Normalstop
Hastighedsvaelger ~\ : - S ‘/

1. 09 2.

. High Quality //
Termometer }_Xa Al (B) Rengering af trug
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CM-41s

Den maksimale kapacitet af behandlet produkt ligger pa omkring 25 kg. Denne dato kan variere alt afhaengigt af
sammensaetningen og typen af det materiale eller den masse, der skal under behandling.

For at starte maskinen, bar knivene altid dreje far truget ved hjelp af tasten til start for knive; Nar denne er
aktiveret, kan knivenes hastighed styres med hastighedsveelgeren.

Derfor bar de to svampetryktaster: Nadstop og Normalstop veere frigjorte.

Massens temperatur kontrolleres konstant med det digitale termometer.

Nar det gennemsigtige deeksel loftes gar knivenes hastighed automatisk over til den lavest mulige.

| Start for kniv Blandingsfunktion
CM-41s Omdrejningsretning for kniv
Ngdsto '—\ 1 @ @
| p \ ;’ & ’_' SmdrgimngshastighedVelocidad
Start for trug
Hastighedsveelger m 1 Hastighedsveaelger
1.092. i - knive fra 1500 - 3600
- O.P.M.
Lo
| Normalstop (P) '——
High

| Termometer

.\!—// [orm e

(B) Rengering af trug

For at arbejde i funktionen “blanding” bar valgtasten drejes imod venstre for at vende omdrejningsretningen af
knivene eller imod hgjre for at bevare den samme omdrejningsretning (under skaeringen). Med
omdrejningshastighedsveelgeren kan knivenes hastighed styres kun i blandingsfunktionen.

For at vende tilbage til skaeringsfunktionen bar maskinen standses enten ved tryk pa normalstop, inertistop eller
ved tryk p& ngdstop, stop med bremse.

RENGQRING

FOR cutteren gares ren, skal maskinens stik tages ud af lysnettet. Der bruges vand og en neutral saebe til
rengering af truget, deekslet pa motorfundamentet og knivgruppen og derudover rengeres et hvilket som helst
andet sted, hvor det matte vaere behov for rengaring.

Knivene ma ALDRIG rengeres med vand, hvis temperatur overstiger 60° C og heller ikke umiddelbart efter at
have udfert en kreevende maskinoperation, idet den harde pludselige kontraktion kan forarsage mikroskopiske
revner i deres materiale.

Det er af STIRSTE VIGTIGHED at knives og pladers fastholdelsesfundamenter altid er rengjorte, med henblik pa
at undga at rester af masse og andre genstande kan skabe omrader med en overbelastende tryk, der forarsager
mikroskopiske revner, hvilket vil resultere i en gdelaeggelse af knivene.

Det anbefales at bruge handsker af metalnet under rengering og behandling af knivene, af sikkerhedsmaessige
hensyn.

Nar den sekskantede mgtrik (C), (venstregevind), der befinder sig foran pé& knivgruppen, er lgsnet, kan hele
knivholderelementet fijernes for at gere rengeringen af dette element let og effektiv, (uden at foretage en
afmontering af knivene). (Se beskrivelse af betjeningspanelet pa oversigtsplan 04 ).

Den kniv, der sidder teettest pa matrikken anbringes med forsigtighed, lige over den gverste kant pa truget for at
letteregare udtagelsen af gruppen.

Hen til omdrejning den hoved i rensning benytter veelger (B) den normal stopknap (P) eller den nadsituation
stopknap ma af sted trykket.

VEDLIGEHOLDELSE

Takket veere sin funktionelle og enkelte mekanisme, har cutteren brug for en ganske let vedligeholdelse for at
veere funktionsdygtig i lang tid.

Til trods for maskinens enkelthed skal det tages hensyn til detaljer s& som slibning og en korrekt
afstandsberegning imellem knivene, samt smaring af knivenes aksellejer.

1.- Smering af lejerne pa knivbzererarmen, (se abning B pa Fig. 04), ber kun foretages efter ca. 500
funktionstimer. Denne smaring foretages med smgremiddel: SKF - LGMT2, VELOGRAS-M fra GPM eller med
BEACON EP-1 fra ESSO, ALVANIAEP-1 fra SHELL, ENERGREASE LS-1 fra BP, MOBILUX-1 fra MOBIL.
(Konsistens pa skalaen: NLGI-2 ).

For at denne gruppe kan fungere optimalt, er det vigtigt IKKE at overbelaste den med smaremiddel. Derfor folges
nedenstaende anvisning:
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DER MA KUN SM@RES MED TO TRYK FRA EN MANUEL SM@RINGSPUMPE OG DER MA IKKE ANVENDES
NOGEN SOM HELST ANDEN FORM FOR SMJREMIDDEL.
2.- Hovedgearkassen kraever ikke noten anden form for vedligeholdelse.

Almindelige retningslinier vedr. knivenes vedligeholdelse:

1.- Slibningen af kniven foretages udelukkende pa pumpningssiden og med en vandsten, idet den oprindelige
vinkel pa 27° bevares.

2.- Veegtforskelle knivene imellem i den samme gruppe bar ikke overstige 5 gram.

3.- Under slibningen bgr den behandlede genstands temperatur ikke overstige 1209, idet der ellers vil opsta
revner, der senere hen vil medfare, at kniven gdelaegges. Stal ma aldrig fa en gul oxidbrun blalig farve.

4.- Efter slibningen, skal knivene poleres, farst med slibepapir med en grovhed pa 180 og derefter finslibes med
grovhed 320. Herefter foretages polering af de slebne overflader med en sisalbgrste og med en poleringspasta
for at fjerne stregerne, der er opstéet under den forudgéende slibning. En kniv med en ridset skaeringsoverflade
KAN GA | STYKKER.

5.- Far knivene monteres i maskinen, behandles skeeret med en oliesten.

LYDNIVEAU

Maskinens aekvivalerende kontinuerlige a-vaegtede lydtryksniveau pa arbejdspladsen i tomgang er max. pa 75
dB(A), hvorfor den ansvarlige for produktionen bar arbejde med hareveern.
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ISTRUZIONI

Prima di eventuali manipolazioni del macchinario si prega di osservare tutte le indicazioni del manuale di
istruzioni.

L'uso del macchinario con eventuali modifiche degli elementi relativi alla sicurezza pud 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 condizioni.
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INSTALLAZIONE

Il macchinario € stato pallettizzato in posizione operativa in fabbrica. Si prega di
mantenerlo in questa posizione anche durante I'apertura dell'imballaggio e l'installazione.
(E possibile inclinarlo momentaneamente per agganciarlo a dispositivi di sollevamento).
Nelle macchine si devono collocare i piedini direttamente nel basamento. Con l'aiuto di un
transpallet o di un carrello elevatore sara piu facile collocarli. Fare in modo che il cutter
non si sposti nel sollevarla, in seguito regolare i piedini della base con il dado che si trova
nel perno in maniera tale che la macchina sia sistemata correttamente sulla base (livellata
in senso longitudinale e trasversale).

Verificare se la tensione e la frequenza della rete corrisponde a quella indicata nella
targhetta delle caratteristiche tecniche del macchinario, verificare anche il tipo di
alimentazione elettrica del macchinario (trifasica, con o senza neutro). Si deve
obbligatoriamente collegare il macchinario alla rete attraverso un protettore differenziale
di calibro adatto alle caratteristiche tecniche indicate nella targhetta della macchina.

Nel caso della CM41s, & necessario verificare che non sia inferiore a 300mA.

L'installatore deve adattare il connettore maschio (spina) del macchinario alla base di
alimentazione della rete in maniera tale che corrispondano perfettamente.

Stringere nuovamente le lame tenendo conto che si avvitano a sinistra (avvitamento a
sinistra). La mano sinistra deve spingere e l'altra tirare verso 'esterno, dalla posizione di
lavoro frontalmente rispetto alla macchina (vedasi grafico 02). Stringere anche la vite
esagonale che sostiene l'intero blocco di lame (avvitamento a sinistra).

Collegare la macchina alla rete per verificare se il senso di rotazione & corretto. Spingere il pulsante di arresto (P)
e subito dopo azionare il selettore per la pulizia (B). Il senso di rotazione della vasca di miscelazione deve essere
antiorario. Nel caso in cui la rotazione sia in senso orario arrestare la macchina, ed invertire di una fase il senso di
marcia della chiavetta. E pericoloso far funzionare il cutter quando il senso di rotazione non & corretto.

Per sbloccare il pulsante di arresto (P) & necessario farlo ruotare leggermente a destra.
Da questo momento la macchina & pronta per I'uso, previa pulizia.

CONDIZIONI DI UTILIZZO

Il cutter & una macchina utilizzata soprattutto per elaborare carni prive di osso anche se € possibile utilizzarla su
altri prodotti come verdure e pesce.

E stata ideata appositamente per macinare, miscelare, amalgamare ed emulsionare.

In linea di massima € necessario che la materia prima introdotta nella macchina gia tagliata a pezzi; se si tratta di
carne & meglio macinarla dapprima nel tritacarne (disco a 3 fori), se si tratta di ghiaccio & meglio sminuzzarlo, e
nel caso della verdura si consiglia di spezzetarla...

Per avviare la macchina € necessario leggere attentamente le istruzioni e seguire le indicazioni d'installazione e
d'uso.

La macchina non potra essere modificata per nessun motivo.

ISTRUZIONI PER L'USO

Per lavorare nella corretta posizione € necessario porsi davanti alla vasca di miscelazione di fronte al pannello
comandi.

Per avviare la macchina devono sempre ruotare prima le lame della vasca di miscelazione.

Le lame ruotano soltanto se si aziona in primo luogo il pulsante di prima velocita delle lame, sempre che il
coperchio della vasca di miscelazione non sia sollevato.

Con i pulsanti, si ottengono diverse velocita sia delle lame che della vasca di miscelazione indipendentemente,
velocita che si potranno alternare in base alle proprie necessita.

Per farlo i due pulsanti di freno d'emergenza e freno normale devono essere sbloccati.

Per arrestare il macchinario si deve premere il pulsante a fungo nero per inerzia (P).

La macchina CM-41s ha delle istruzioni specifiche indicate di seguito.

Il processo da seguire ¢ il seguente:

- Verificare se il prodotto da elaborare richiede un montaggio di lame uguale o diverso a quello di cui dispone il
macchinario, in maniera tale da poterlo cambiare se necessario.

- Avwviare la macchina con velocita uno per le lame e con velocita uno per la vasca di miscelazione.

- Introdurre uniformemente le diverse materie prime per elaborare il prodotto e utilizzare la gamma di velocita in
base alle proprie necessita (carne trinciata).

Si deve fare attenzione nel calibrare le lame, da cio, infatti, dipende I'equilibrio di rotazione della macchina e
I'ottima consistenza del prodotto.
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Per farlo, dopo aver collocato le lame ed i distanziatori
appropriati per il montaggio scelto, collocare il dado di fissaggio
delle lame e stringere con la mano.

Successivamente, con un calibro, lasciare a 1,5 mm di distanza
I'estremita di ogni lama rispetto al fondo del recipiente nel punto
di riferimento (vedasi grafico 01), e senza cambiare l'ordine di
numerazione di ogni lama (MOLTO IMPORTANTE).

Si noti che ogni lama & provvista di una linguetta ( A ) che si
trova nel foro esagonale per evitare l'eventuale slitamento al
finecorsa del portalame. Ogni volta che si affilano le lame, si
deve regolare la linguetta con una lima per permettere un minimo
avanzamento.

Conclusa tale operazione si pud stringere il piu possibile il dado 01

con le chiavi fornite a tale scopo.

La diversa disposizione, sia per quanto riguarda il numero, la posizione e la separazione delle lame offrono al
cliente un'ampia varieta di opzioni che si adattano alle necessita di quest'ultimo. (Si vedano i grafici 03,04,05
allegati per effettuare un nuovo montaggio).

33



CM-14

Nel cutter da 14 litri la capacita ottimale e attorno agli 8,5 kg. Si tratta di un dato orientativo e pud variare in

funzione della composizione del prodotto o del tipo di impasto.

Tenere sempre sotto controllo la temperatura dell'impasto attraverso il termometro analogico che si trova sul

coperchio della vasca di miscelazione.

Avviamento lame
Selettore di velocita
12e 22

Avviamento vasca di
miscelazione

| Arresto emergenza |

Selettore di velocita

CM-21

I (P) Arresto normale |

Nel cutter da 22 litri la capacita massima € di 15 kg & quella ottimale & attorno ai 12 kg, si tratta di un dato

orientativo e puo variare in funzione della composizione del prodotto o del tipo di impasto.
Controllare sempre la temperatura dell'impasto con il termometro digitale.

Avviamento lame
Selettore di velocita N
12 e 28 |

d@

Avviamento vasca di

|

miscelazione ®
Selettore di velocita

=

g

1 Arresto di emergenza |

|

=
P
Termometro '—»_ @

¥
e

CM-41

1 (P) Arresto normale |

(B) Pulizia vasca
miscelazione

La capacita massima del prodotto elaborato si aggira attorno ai 25 kg. Si tratta di un dato orientativo e puo variare

in funzione della composizione del prodotto o del tipo di impasto.
Controllare sempre la temperatura dell'impasto con il termometro digitale.

Nel sollevare il coperchio trasparente la velocita delle lame cala automaticamente al minimo.

Avviamento lame v
Selettore di velocita CM-41
12¢ 28

Avviamento vasca di <

Selettore di velocita

Arresto di emergenza |

i i @R /—‘ (P) Arresto normale |
miscelazione \\_' ) ‘/

(B) Pulizia vasca
miscelazione

. High Quatity //
Termometro
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CM-41s

La capacita massima del prodotto elaborato si aggira attorno ai 25 kg Si tratta di un dato orientativo e puo variare
in funzione della composizione del prodotto o del tipo di impasto.

Per avviare il macchinario, si devono sempre attivare le lame prima della vasca di miscelazione con il pulsante di
avviamento delle lame, dopo averle azionate controllare la velocita delle lame con il selettore di velocita.

Per farlo i due pulsanti di freno d'emergenza e freno normale devono essere sbloccati.

Controllare sempre la temperatura dell'impasto con il termometro digitale.

Nel sollevare il coperchio trasparente la velocita delle lame cala automaticamente al minimo.

Per lavorare con la funzione di miscela € necessario far ruotare il selettore a sinistra per invertire il senso di
rotazione delle lame o a destra per mantenere lo stesso senso (quello di taglio), con il selettore di velocita di
rotazione € possibile controllare la velocita delle lame soltanto con la funzione di miscela.

| Avviamento lama Funzione di miscela senso

di rotazione lla lama

CM-41s

Velocita di rotazione

| Arresto di emergenza | \—M P
@

Avviamento vasca di

Selettore velocita lame
Da 1500 a 3600 RPM

miscelazione <
Selettore di velocita 'B ot 4

| Arresto normale (P)

——| RPM lame

\:'Jﬂ
| Termometro ‘\-m

7/

I\B) Pulizia vasca miscelazione

Per tornare alla funzione di taglio si deve arrestare la macchina, oppure ricorrere al pulsante di freno normale,
arresto per inerzia, o al pulsante d'arresto d'emergenza, arresto con freno.

PULIZIA

Per realizzare la pulizia del cutter, & necessario scollegare la spina dalla presa di alimentazione. Utilizzare acqua
calda e sapone neutro per la pulizia della vasca di miscelazione, coperchio basamento e gruppo lame ed in
generale tutte le parti che necessitano di pulizia.

Non lavare mai le lame con acqua ad una temperatura superiore ai 60°C, soprattutto subito dopo aver utilizzato la
macchina: il brusco sbalzo di temperatura provoca sul materiale I'apparizione di microfenditure.

E di somma importanza mantenere sempre pulita la superficie di attacco delle lame o dei dischi, per evitare che
eventuali residui dellimpasto o altri elementi possano creare zone di estrema pressione che potrebbero
provocare microfenditure e di conseguenza la successiva rottura delle lame.

Si consiglia di utilizzare guanti in maglia metallica per pulire e manipolare le lame per motivi di sicurezza.
Estraendo la vite esagonale (C) (avvitamento a sinistra) che si trova nella parte frontale del gruppo delle lame &
possibile estrarre l'intero gruppo portalame per pulirlo facilmente ed accuratamente (senza smontare le lame).
(Vedasi descrizione della piastra di comando negli schemi del gruppo 04 ).

Si consiglia, per precauzione, di sistemare la lama piu vicina al dado esattamente al di sopra del bordo superiore
della vasca di miscelazione per agevolare I'estrazione del gruppo.

Per girare la vasca miscelazione nella pulizia per mezzo del selettore (B) il tasto di arresto normale (P) o il tasto di
arresto di emergenza deve essere premuto.

MANUTENZIONE

In seguito all'accurato design ed alla semplicita meccanica, il cutter necessita di pochi accorgimenti per durare a
lungo.

Nonostante tutto € necessario prendere alcuni accorgimenti quali I'affilatura e la corretta regolazione delle lame,
nonché la lubrificazione dei cuscinetti asse lame.

1.- E necessario provvedere alla lubrificazione dei cuscinetti del braccio portalame (vedasi foro B nel grafico 04)
soltanto dopo circa 500 ore di funzionamento. Realizzare l'ingrassaggio con lubrificante SKF - LGMT2,
VELOGRAS-M di GPM oppure BEACON EP-1 di ESSO, ALVANIAEP-1 di SHELL, ENERGREASE LS-1 di BP,
MOBILUX-1 di MOBIL. (Consistenza della scala NLGI-2 ).
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Per il perfetto funzionamento di questo gruppo €& necessario non sovraccaricarlo di lubrificante. QUINDI
APPLICARE SOLTANTO DUE POMPAGGI CON UNA POMPA LUBRIFICANTE MANUALE E NON UTILIZZARE
NESSUN ALTRO TIPO DI LUBRIFICANTE.

2.- ll riduttore non ha bisogno di manutenzione.

Norme generali per la corretta manutenzione delle lame:

1.- Realizzare I'affilatura della lama soltanto dal lato sottoposta a pompaggio e con una mola, rispettando I'angolo
originale di 27°.

2.- Le differenze di peso tra lame di un medesimo set non devono essere superiori a 5 gr

3.- Durante il I'affilatura, la temperatura del pezzo non deve superare i 1209, infatti, in tal caso si potrebbero venire
a creare delle fenditure che porterebbero ad una successiva rottura. L'acciaio non deve mai diventare giallo, o
assumere una tonalita scura azzurrognola.

4.- Dopo l'affilatura, le lame devono essere pulite, dapprima con una lima a grana 180 e dopo con un'altra a grana
320. In seguito si devono pulire le superfici limate con dischi in sisal e con un'apposita pasta di pulitura per
eliminare i graffi dai nastri precedenti. Una lama con la superficie di taglio graffiata si pud rompere.

5.- Prima di montare le lame sulla macchina, rifinire I'affilatura con una pietra ad olio.

LIVELLO SONORO

Il livello di pressione acustica continuo ponderato sul posto di lavoro A e senza carico, € al massimo pari a 75
dB(A) per questo motivo il capo di produzione deve utilizzare le cuffie.
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INSTRUGCOES

Antes de qualquer manipulagdo da maquina deverdo ter-se em consideragdo todas as indicagdes do Manual de
instrugoes.

O uso da maquina com qualquer modificagao 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 maquina nestas circunstancias.
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INSTALACAO

A maquina sai da fabrica paletizada e em posi¢ao de trabalho. Conservar esta posi¢cao
inclusive durante a desembalagem e a instalagdo. (Admite inclinagbes momentaneas
para adapta-la a meios de elevagao).

Os tacos de base deverdao ser colocados directamente na bancada das maquinas.
Mediante um porta-paletes ou empilhador sera facil colocé-los. Ter o0 méximo cuidado em

evitar que o cutter se desloque ao eleva-lo.

A continuacdo graduar os tacos de base mediante a porca situada na cavilha de modo
que a maquina assente correctamente na sua base (nivelada em sentido longitudinal e
transversal).

Comprovar que a tensao e a frequéncia da rede eléctrica correspondem as indicadas na
placa de caracteristicas técnicas da maquina, assim como o tipo de alimentagao da rede
e da maquina (trifasica, com ou sem neutro). 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.

No caso da CM41s, deverd verificar-se que nédo seja inferior a 300mA.

O instalador devera adequar a conexao (ficha) da maquina a base portadora da rede de
modo que se correspondam perfeitamente entre si.

Apertar bem as laminas tendo em conta que enroscam para a esquerda (rosca
esquerda). A mao esquerda deve empurrar e a outra puxar para noés, desde a posi¢éao de
trabalho em frente da maquina (ver grafico 02). Apertar também o parafuso hexagonal
que fixa todo o bloco de laminas (rosca esquerda).

Ligar a maquina a rede para comprovar se o sentido de rotagdo é correcto. Premer o botdo de pressdo de
paragem (P) e seguidamente accionar o selector de limpeza (B). O sentido de rotagdo da cuba deve ser ao
contrério do dos ponteiros de um relogio. No caso de ser no sentido dos ponteiros de um relégio, parar a
maquina, e inverter uma fase na ficha. E perigoso e ndo se deve fazer funcionar o cutter quando o sentido de
rotacdo néo for o correcto.

O botéo de pressao de paragem (P) desbloqueia-se rodando-o um pouco para a direita.

A partir deste ponto considera-se que a instalagdo da maquina foi completada e que portanto a maquina esta
preparada para ser utilizada, depois de ter sido limpa.

CONDICOES DE UTILIZACAO

O cutter € uma maquina destinada basicamente ao processamento de carnes sem o0ssos ainda que admite
outros produtos tais como vegetais e peixe.

A sua fungao especifica baseia-se nas operagdes de picar, misturar, ligar e emulsionar.

De um modo geral, a matéria-prima introduzida na maquina deverd ser cortada em porgdes; a carne
preferentemente passada pela picadora (placa de 3 olhos), o gelo em escamas, os vegetais em trogos...

Para colocar a maquina em funcionamento primeiro € imprescindivel ler todas as instrugdes e entendé-las bem e

depois seguir todas as indicagdes de instalacao e de utilizacao.
A maquina ndo podera ser modificada em nenhuma circunstancia.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

A posigao de trabalho situa-se em frente da cuba de cara ao painel de comandos.

Para colocar a maquina em funcionamento, as laminas devem girar sempre antes que a cuba.

As laminas s6 girardo quando o botdo de pressédo de primeira velocidade das laminas for activado em primeiro
lugar e sempre que a tampa da cuba nao esteja levantada.

Mediante a actuacgao directa sobre os botdes de pressdo, obtém-se as distintas velocidades tanto em laminas
como na cuba de modo independente, e poderdo funcionar de modo alterno segundo as necessidades de
trabalho.

Para isso os dois botdes de pressao de Freio de emergéncia e Freio normal deverdo estar desbloqueados.

Para parar a maquina deve premer-se o botdo de pressao preto por inércia (P).

A maquina CM-41s tem instrugoes especificas indicadas mais a frente.

O processo a seguir é o seguinte:

- Comprovar se o produto que vai ser elaborado precisa de uma montagem de laminas igual ou distinta a que
tem a maquina nesse momento; se for necessario mudar a disposi¢éo das laminas.

- Colocar a maquina em funcionamento na primeira velocidade de laminas e na primeira velocidade de cuba.

- Introduzir, de modo uniforme, as distintas matérias-primas para elaborar o produto e utilizar a gama de
velocidades segundo convenha (carne em trogos).

Deve prestar-se atencao especialmente ao ajustar as laminas com o calibrador, pois disso depende que a
maquina gire equilibradamente e consiga a textura 6ptima de acabamento.
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Para isso, depois de se ter colocado as laminas e separadores apropriados para o tipo de montagem escolhido,
deve-se colocar a porca de fixagcao das laminas e aperta-la manualmente.

A continuagdo, mediante um calibrador, o extremo de cada A

lamina vai-se deixando a 1,5 mm de distancia em relagéo ao

fundo do recipiente no ponto de referéncia (ver grafico 01), e

sem variar a ordem de numeragao de cada lamina (MUITO

IMPORTANTE). ‘

Ha que ter em conta que cada lamina esta provida de uma ?-ﬁ

pestana (A) no orificio hexagonal, que evita o possivel
deslizamento ao topar no porta-laminas. Cada vez que se afiem
as laminas, esta pestana deve ser ajustada mediante uma lima
para permitir um pequeno avango.

Depois de efectuar esta operagao ja se pode apertar a porca,
mediante as chaves fornecidas para tal efeito, com a maxima
forga humanamente possivel. 01

A distinta disposi¢cdo, tanto em numero de laminas como nas

correspondentes posicdes e separacoes entre elas, oferece ao cliente uma ampla variedade de opcdes, segundo
a necessidade. (Ver os graficos 03, 04 e 05 anexos quando se quiser realizar um novo tipo de montagem).

o,
N
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CM-14

No cutter de 14 litros a capacidade 6ptima é de aproximadamente 8,5 kg. Este dado é fornecido como orientagao
e pode variar em fungao da composi¢ao do produto ou do tipo de pastas.
Controlar sempre a temperatura da massa através do termémetro analdgico situado sobre a tampa da cuba.

Arranque laminas
Selecgao velocidade
12 e 28

Arranque cuba
Selecgao velocidade
1222

=\
-O2X@

| Paragem de Emergéncia |

CM-21

Pt
=S

| (P) Paragem Normal |

No cutter de 22 litros a capacidade maxima é de 15 kg. e a déptima de 12 kg. Este dado é fornecido como

orientagao e pode variar em fungao da composicao do produto ou do tipo de pastas.

Controlar sempre a temperatura da massa através do termémetro digital.

Arranque laminas
Selecgao velocidade
1228

Arranque cuba
Selecgéo velocidade
1228

Termémetro

——

CM-41
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< » D

@&.
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®

Arranque laminas
Seleccéo velocidade
1*e2®

—

1 (P) Paragem Normal |

i—‘ (B) Limpeza Cuba

No cutter de 40 litros, a capacidade maxima de produto elaborado é de aproximadamente 25 kg. Este dado é
fornecido como orientacao e pode variar em fungao da composi¢éo do produto ou do tipo de pastas.

Controlar sempre a temperatura da massa através do termémetro digital.
Ao levantar a tampa translicida a velocidade das laminas passa automaticamente para o minimo.

Arranque cuba
Selecgao velocidade
1222

Termémetro

CM-41

CM-41s
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A capacidade maxima de produto elaborado é de aproximadamente 25 kg. Este dado é fornecido como
orientagao e pode variar em fungao da composicao do produto ou do tipo de pastas.

Para colocar a maquina em funcionamento, as laminas devem girar sempre antes que a cuba mediante o
accionamento do botdo de arranque de laminas; depois, a velocidade das laminas podera ser controlada por
intermédio do botao de seleccao de velocidade.

Para isso os dois botdes de presséo de Freio de emergéncia e Freio normal deverdo estar desbloqueados.
Controlar sempre a temperatura da massa através do termémetro digital.

Ao levantar a tampa translicida a velocidade das laminas passa automaticamente para o minimo.

Para trabalhar utilizando a fungédo de mistura, o botdo de selecgdo devera ser girado para a esquerda a fim de
inverter o sentido de rotagcdo das laminas, ou para a direita para manter o mesmo sentido (o de corte); por
intermédio do botdo de selecgao de velocidade de rotagéo é possivel controlar a velocidade das laminas mas

Fungéo de mistura

| Arranque lamina
Sentido de rotagéo

| Paragem de

Velocidade Rotagao

Arranque cuba

Seleccao velocidade
12e 22

Seleccdo  velocidade
laminas De 1500 a
3600 RPM

| Paragem Normal (P)

RPM laminas

| Termoémetro

(B) Limpeza Cuba

unicamente quando a fungdo de mistura estiver a ser utilizada.

Para voltar a fungao de corte deve-se parar a maquina, mediante o accionamento do botdao de presséo de freio
normal, paragem por inércia, ou mediante o accionamento do botdo de pressdo de paragem de emergéncia,
paragem com freio.

LIMPEZA

Para efectuar a limpeza do cutter, é necessario desligar a ficha da rede eléctrica. Utilizar dgua quente e
detergente neutro para a limpeza da cuba, da tampa-bancada e do grupo de laminas e, de um modo geral, para
limpar qualquer zona que precise ser limpa.

Nao lavar nunca as laminas com &agua cuja temperatura seja superior aos 60 °C nem lava-las imediatamente
ap6s a sua utilizagdo na maquina, por que a contracgdo brusca do material provoca o aparecimento de
microgretas.

E sumamente importante manter sempre limpas as superficies de fixacdo nas laminas ou nos pratos, a fim de
evitar que os restos de massa e outros restos possam criar zonas de maxima pressdo que originem
microfissuras e, como consequéncia, a posterior rotura de laminas.

Por questdes de seguranga recomenda-se o uso de luvas de malha metalica para limpar e manipular as laminas.
Retirando o parafuso hexagonal (C) (enrosca para a esquerda) situado na parte frontal do grupo de laminas
pode-se extrair o porta-laminas com as laminas e efectuar a limpeza de forma facil e eficaz (sem desmontar as
laminas). (Ver descrigdo da placa de comando em planos conjunto 04).

Ha que ter o cuidado de colocar a Iamina que estd mais perto da porca precisamente por cima da borda superior
da cuba para facilitar a extracgcéo do grupo.

Para girar a cuba na limpeza usando o seletor (B) a tecla de batente normal (P) ou a tecla de batente da
emergéncia devem ser pressionadas.

MANUTENCAO

Devido ao seu cuidado desenho e a sua simplicidade de mecanismos, o cutter precisa de poucos cuidados para
ser (til durante um longo periodo de tempo.

No entanto, € preciso cuidar detalhes como por exemplo que as laminas estejam correctamente afiadas e
calibradas, assim como a lubrificagdo dos rolamentos do eixo das laminas.

1.- A lubrificagdo dos rolamentos do brago porta-laminas (ver orificio B no grafico 04) devera efectuar-se
unicamente ao cabo de umas 500 horas de funcionamento. A lubrificagdo realizar-se-4 com massa SKF -
LGMT2, VELOGRAS-M de GPM ou entdo com BEACON EP-1 de ESSO, ALVANIAEP-1 de SHELL,
ENERGREASE LS-1 de BP, MOBILUX-1 de MOBIL. (Consisténcia da escala NLGI-2).
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Para conseguir um funcionamento perfeito deste grupo é necessario nao sobrecarrega-lo com massa lubrificante.
Portanto, APLICAR SO DUAS PULSACOES COM UMA BOMBA DE LUBRIFICACAO MANUAL E NAO
UTILIZAR QUALQUER OUTRO TIPO DE MASSA.

2.- O redutor nao precisa de nenhum tipo de manutengao.

Normas gerais para a correcta manutencao das laminas:

1.- A lamina devera ser afiada unicamente pelo lado abaulado e com uma pedra de esmeril molhada com agua,
mantendo sempre o angulo original de 27°.

2.- As diferencas de peso entre laminas de um mesmo conjunto de l&minas ndo devem ser superiores a 5
gramas.

3.- Ao afiar as laminas, a temperatura da peca ndo deve ultrapassar 1209, j& que caso contrario produzir-se-ao
fissuras que determinardo a sua posterior rotura. O ago nunca deve chegar a ter uma cor amarela-parda-
azulada.

4.- Depois de terem sido afiadas, as laminas devem ser polidas, em primeiro lugar com uma lixa de grédo 180 e
depois com outra de grao 320. A continuagdo ha que polir as superficies lixadas com uma escova de sisal € com
a ajuda de uma pasta de polimento para eliminar os riscos das fitas anteriores. Uma Iamina cuja superficie de
corte esteja riscada PODE PARTIR-SE.

5.- Antes de montar as laminas na maquina, deve-se assentar o fio com uma pedra molhada em o6leo.

NiVEL SONORO

O nivel de pressao acustica continuo ponderado no lugar de trabalho A e sem carga é de um maximo de 75
dB(A) pelo que o chefe de producéo devera utilizar auriculares para a proteccéo dos ouvidos.
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SKARMASKIN CM-21

INNEHALL

1-  INSTALLATION

2- TILLAMPNING.

3- BRUKSANVISNINGAR

4- RENGORING.

5- UNDERHALL.

6- LJUDNIVA.

7- ELEKTRISK TAVLA 01.

8- ELEKTRISKT EFFEKTSCHEMA

9- ELEKTRISKT MANOVERSCHEMA
10- FORTECKNING AV ELEKTRISKT MATERIAL
11- HELHETSPLAN 02

12- HELHETSPLAN 03

13- HELHETSPLAN 04

14- HELHETSPLAN 05

15- HELHETSPLAN 06

16- HELHETSPLAN 07. (Exklusive CM-41s)
17- HELHETSPLAN 08. (Exklusive CM-41s)

18- FORTECKNING AV RESERVDELAR.

INLEDANDE INSTRUKTIONER

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

Bruk av maskin, i vilken &ndringar gjorts av element som hér till den inkorporerade sékerhetsanordningen, kan ge
upphov till olyckor och strider mot EG-direktivet 89/655/EEG. Equipamientos Carnicos S.L ansvarar inte for
anvandningen av maskinen i sddana omstéandigheter.
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INSTALLATION

Maskinen levereras fran fabriken pa lastpall och ar emballerad i arbetsposition. Behall
alltid denna position, till och med under uppackningen och installationen. (Maskinen
tillater en tillfallig lutning for att anbringa den pa lyftmedel).

Placera maskinen pa en fast och solid yta. Kontrollera att maskinen star perfekt stadigt
och om inte, korrigera klackarna pa maskinbenen (A) genom att skruva dem fram eller
tillbaka enligt behov.

Maskinens benklackar bor placeras direkt pa sockeln. Med en transpall eller gaffeltruck ar
det latt att placera dem. Se speciellt till att sk&rmaskinen inte rér pa sig under
upplyftningen.

Reglera darefter klackarna med skruven som sitter pa skaftet, tills maskinbasen star
jamnt och stadigt (nivellerad i lAngsgaende och tvargaende riktning).

Kontrollera att spanningen och frekvensen av elektriska natet motsvarar dem som anges
pa plattan med tekniska uppgifter pa maskinen, likasa natets och maskinens typ av
stromtillforsel (trefassystem, med eller utan neutral).

Maskinen maste obligatoriskt anslutas till elnatet genom ett differentialskydd av en lamplig
kaliber som passar de tekniska egenskaperna angivna pa maskinplattan.

Foér modell CM41s bor verifieras att den inte understiger 300mA

Installatéren bdr avpassa maskinens anslutningsdel (stickkontakten) till natets vagguttag
sa att de stdmmer ihop perfekt.

Drag at knivarna med tanke pa att de gangar at vanster (vanstergangning). Den vanstra
handen bor skjuta pa fran oss och den andra dra i riktning mot oss, allt utifrdn arbetspositionen framfér maskinen
(se bild 02). Drag ocksé at den sexkantiga skruven som fixerar hela knivblocket (vanstergangning).

Satt pa maskinen fér att kontrollera om rotationsriktningen ar den korrekta. Tryck in den svampformiga
stoppknappen (P) och aktivera omedelbart darefter véljaren féor Rengdring (B). Rotationsriktningen for traget bor
vara motsols (mot klockans visare). Skulle det rotera medsols, stdng av maskinen och invertera en fas i
stickkontakten. Man bor aldrig 1ata skdrmaskinen fungera med felaktig rotationsriktning, eftersom det utgér en
fara.

For att lossa den svamformiga stoppknappen (P), skruva den helt Iatt at hdger.

Fran och med detta moment anses maskinen installerad for att sattas i drift, efter en allmén rengdring.

TILLAMPNING

Skarmaskinens ar tankt huvudsakligen for bearbetning av benfritt kott, &ven om den ocksa lampar sig for andra
produkter som gronsaker och fisk.

Dess specifika funktion inriktar sig till operationer som hackning, mixning (blandning), montering och emulgering.

| allménhet bér ramaterialet som foérs in i maskinen skaras i portioner: kottet bodr helst passeras genom
hacktillbehoret (plattan med tre hal), isen bor vara i flagelform, grénsakerna i bitar...

For att satta igdng maskinen, ar det nédvandigt att ha Iast igenom alla bruksanvisningarna och noggrant félja

instruktionerna om installation och anvandning.
Maskinen far inte modifieras under ndgra som helst omstandigheter.

BRUKSANVISNINGAR

Arbetspositionen &r stdende framfér traget med ansiktet riktat mot styrpanelen.

For att satta igang maskinen bor knivarna alltid rotera innan traget.

Knivarna roterar endast om man i férsta hand trycker pa knappen fér Hastighet 1 for knivarna, och under
férutsattning att locket till traget inte ar avtaget.

Genom att direkt inverka pa knapparna, erhéller vi olika hastigheter saval av knivarna som av traget pa ett dem
emellan oberoende sétt. Hastigheterna kan varieras enligt arbetsbehov.

| detta syfte bor de tva svampformade stoppknapparna fér Nodstopp och Normalstopp vara lossade.

For att stoppa maskinen bér man trycka in den svarta stoppknappen for inert uppstannande (P).

Maskinen CM-41s har specifika instruktioner som beskrivs langre fram.

Behandlingsprocessen som bor atféljas ar denna:

- Se efter om behandlingsprodukten behéver en knivmontering som &r likadan eller annorlunda @an den som
maskinen har, i syfte att byta knivmonteringen om sa skulle behdvas.

- Satt igang maskinen pa den Knivhastighet 1 och Traghastighet 1.

- For in de olika ravarorna som produkten bestar av sa likformigt som majligt och anvand den hastighetsvariant
som passar bast (kott i bitar).

Kom ihag att mata vinklingen av knivarna ratt, eftersom maskinen beror pa detta for att rotera pa ett balanserat
satt och erhalla 6nskad textur.
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Nar knivarna val placerats och man valt de avdelare som |ampar sig bast fér den valda uppséttningen, placerar

man muttern for fixering av knivarna och drar at den for hand.

Darefter, med hjalp av ett vinkelmatt IAmnar man 1,5 mm distans till &nden av varje kniv i férhallande till botten av

behallaren, vid angiven referenspunkt (se bild 01), och utan att
andra pa ordningsféljden av varje kniv (MYCKET VIKTIGT).
Observera att varje kniv ar utrustad med en tunga (A) inuti en
sexkantig 6ppning, vilken undviker en eventuell glidning eftersom
den utgér ett stopp i knivhallaren. Varje gang man slipar
knivarna, bér man justera ven tungan med en fil for att tillata att
den avancerar en aning.

Nar detta genomférts, bdr operatdren dra at muttern med hjalp av
nyckeln som levererats for detta syfte och med den stérsta
méjliga kraft han kan uppbada.

En alternativa disposition av knivarnas antal och positioner, samt
mellanrummen dem emellan, erbjuder kunden ett stort urval av
méjligheter att utnyttja enligt behov. (Konsultera bifogade bilder
03, 04, 05, nar ni vill gdra en ny uppsattning).

A

01
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CM-14

For skarmaskinen pa 14 liter ligger den optimala produktmangden péa cirka 8,5 kg. Denna uppgift ar endast
vagledande och kan variera beroende pa ravarans sammansaéttning eller typen av massa.
Kontrollera alltid temperaturen av massan med en analogisk termometer placerad pa locket till traget.

. / CM-14
Starta knivarna.
Hastighetsvaljare \@ \@
1och2 @

.< I Nodstopp
-0
Starta traget. =
Hastighetsvaljare |
1och2 \ -t 7 | (P) Normalstopp
CM-21

For skdrmaskinen pa 22 liter & den maximala produktméangden 15 Kg. och den optimala 12 Kg. Denna uppgift &r
vagledande och kan variera beroende pa ravarans sammansattning eller typen av massa.

Kontrollera alltid temperaturen av massan med den analogiska termometern.

Starta knivarna. I/ﬂ\

Hastighetsvaljare

1och2 |

Starta traget. .ﬁ -
Hastighetsvéljare = o | Nodstopp
1och2

C

Termometer '—- .1 { (P) Normalstopp

N—F

—

Q—{ (B) RENGORING

CM-41

For skarmaskinen pa 40 liter, ligger den maximala produktmangden pa omkring 25 Kg. Denna uppgift ar
vagledande och kan variera beroende pa ravarans sammanséttning eller typen av massa.

Kontrollera alltid temperaturen av massan med den analogiska termometern

Nar det genomskinliga locket lyfts upp 6vergar knivhastigheten automatiskt till minimum.

Starta knivarna. A Nodstopp
Hastighetsvaljare CM-41
1och2 — —

Starta traget. —~H AR @ /—' (P) Normalstopp
Hastighetsvaljare \\ A ‘/

1och 2

— }_Xa .\ High Guatity // Jl ) CENGORING
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CM-41s

Den maximala produktméngdskapaciteten ligger pa ungefar 25 Kg. Denna uppgift ar végledande och kan
beroende péa ravarans sammanséttning eller typen av massa.

Vid start av maskinen boér knivarna alltid borja rotera innan traget, vilket erhdlls genom att trycka pa startknappen
for knivarna. Nar knivarna ar igangsatta, kan knivhastigheten regleras med hjélp av hastighetsvaljaren.

For att inleda denna operation maste de svampformade stoppknapparna fér Nédstopp och Normalstopp vara
lossade.

Kontrollera alltid temperaturen av massan med den analogiska termometern.

Nér det genomskinliga locket lyfts upp 6vergar knivhastigheten automatiskt till minimum.

For att arbeta med mixningsfunktion, bér ni vrida véljaren mot vanster for att invertera knivarnas rotationsriktning,
eller mot hoger for att bibehalla samma riktning (av skarningen). Genom valjaren av rotationshastighet kan ni
kontrollera knivhastigheten, dock endast i mixfunktion.

Mixfunktion

| Starta knivar.
Riktning knivrotation kniv

| Noédstopp '—\ 1 @ @

Rotationshastighet

Starta traget.
Hastighetsvaljare Valjare knivhasstighet
1och 2 Fran 1500 till 3600

RPM

|_.

| Normalstopp (P)

R.p.m. knivar

| Termometer

(B) Rengdring trag

For att atervanda till skarfunktionen bér maskinen stoppas, vilket gors antingen med knappen fér Normalstopp,
Inert stopp eller med knappen for Nédstopp, stopp med broms.

RENGORING

For att genomféra en rengéring av skarmaskinen, bér ni taga ur stickkontakten ur végguttaget. Anvand varmt
vatten och en neutral tval fér rengdring av traget, locket till sockeln och knivuppséttningen, och i allménhet alla
delar som kan behdva rengdras.

Tvétta aldrig knivarna med vatten vars temperatur Gverstiger 60°C, ej heller omedelbart efter anvandning i
maskinen, eftersom den hastiga sammandragningen av materialet kan orsaka mikrospringor.

Det ar av storsta betydelse att fasthallningsytorna pa knivarna och plattorna alltid bibehalls rena, i syfte att
undvika att massarester och andra partiklar orsakar hdgtryckspunkter, som kan ge upphov till mikrosprickor och
senare brott i knivarna.

Anvandning av metallndthandskar rekommenderas av sakerhetsskal vid rengéring och manipulering av knivarna.
Genom att dra ur den sexkantiga skruven (C) (vanstergangning), som finns pa framsidan av knivuppsattningen,
kan man ta ut hela knivhallarsetet for rengdring pa ett enkelt och effektivt satt (utan att nedmontera knivarna). (Se
beskrivning av mandverknapparna pa Helhetsplan 04).

Var noga med att placera kniven ndrmast muttern just ovanfor tragets éverkant for att underlatta uttagningen av
knivsetet.

Att vanda bunken i lokalvard genom att anvanda valjare (B) som det normala stoppet knappas (P) eller
nodlagestoppet kndppas maste tryckas pa.

UNDERHALL

Tack vare skarmaskinens genomténkta formgivning och enkla mekanismer, behdver den ytterst lite underhall for
att kunna anvandas under en lang tid.

Dock ar det nddvandigt att skota detaljer som slipningen och de korrekta vinkelmatten av knivarna, samt
smorjning av lagren pa axeln dar knivarna sitter.

1.- Smérjningen av lagrena pa knivhallarfastet (se 6ppningen B pa bild 04) bér genomféras forst efter cirka 500
driftstimmar. Smorjningen bor ske med fetter som SKF - LGMT2, VELOGRAS-M fran GPM eller BEACON EP-1
fran ESSO, ALVANIAEP-1 fran SHELL, ENERGREASE LS-1 fran BP, MOBILUX-1 fran MOBIL. (Konsistens
skala NLGI - 2).

For att uppna ett perfekt fungerande av detta knivhallarset, ar det nddvandigt att inte dverbelasta med fett vid
smorjningen. Darfor ar det av storsta vikt att ENDAST ANBRINGA TVA PUMPNINGSDOSER MED EN
MANUELL SMORJPUMP OCH INTE ANVANDA NAGOT ANNAT SLAGS FETT.

2.- Reduktéren behdver ingen typ av underhall.
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Allmanna normer for ett korrekt underhall av knivarna:

1.- Slipningen av knivarna ska goéras uteslutande pa den béjda sidan med en slipsten och originalvinkeln 27°
méste alltid bibehéllas.

2.- Viktskillnaden mellan knivarna i ett och samma set bér inte vara stoérre an 5 gram.

3.- Under slipningen far temperaturen av stycket inte dverstiga 1209, eftersom sprickor kan bildas éver denna
temperatur och ge upphov till senare brott. Stalet far darfér aldrig komma att anta en gul-brun-bla nyans.

4.- Efter slipningen ska knivarna poleras, i férsta hand med ett sandpapper av kornstorlek 180 och dérefter ett
annat av korn 320. Vidare maste de slipade ytorna poleras med en borste av sisal och en specialpasta for
polering fér att eliminera repor fran tidigare band. En kniv vars skaryta repas KAN Ga SONDER.

5.- Innan knivarna monteras i maskinen, stadga eggen med en oljesten.

LJUDNIVA

Nivan av det fortsatta akustiska trycket, motsvarande vardering “A”, pa arbetsplatsen och utan last ligger pa max.
75 dB (A), varfor operatdren bér anvanda éronskydd.
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CUTTER CM-21

INDEX

1-  INSTALLATIE

2- GEBRUIKSCONDITIES.

3- GEBRUIKSINSTRUCTIES.

4-  REINIGING.

5- ONDERHOUD.

6- LAWAAINIVEAU.

7- ELEKTRISCH SCHEMA 01

8- ELEKTRISCH SCHEMA STROOM.

9- ELEKTRISCH SCHEMA MANOUVERS.

10- LIJST VAN ELEKTRISCH MATERIAAL.

11- ALGEMEEN SCHEMA 02.

12- ALGEMEEN SCHEMA 03.

13- ALGEMEEN SCHEMA 04.

14- ALGEMEEN SCHEMA 05.

15- ALGEMEEN SCHEMA 06.

16- ALGEMEEN SCHEMA 07. (Exclusief CM-41s)
17- ALGEMEEN SCHEMA 08. (Exclusief CM-41s)

18- LIJST VAN ONDERDELEN.

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 Carnicos S.L is niet verantwoordelijk
voor het gebruik van de machine in die condities.
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INSTALLATIE

De kneedmachine is in de fabriek verpakt in werkpositie. Altijd in deze positie laten staat,
zelfs bij het ontpakken en instaleren. (Kort leunen naar de zijkant is mogelijk tijdens het &
vervoeren en plaatsen). De machines moeten direct op een base met steunen geplaatst N
worden, met de hulp van een hefmachine is dit eenvoudig. Let op dat de cutter niet
beweegt tijdens het opheffen. Plaats de machine om een vaste en volkomen horizontale
vlakke plaats. Controller dat het stevig staat en zo niet, draai de pootjes zo in of uit zodat
het gewenste resultaat bereikt wordt, door middel van de moeren.

Controleer dat de stroomspanning en frequentie die juiste zijn voor de eisen die op de
plaat van de machine staat, evenals het soort stroom (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.

In het geval van de CM41s modellen mag de stroom niet lager zijn dan 300mA.

Een installateur sluit de stroomkabel stevig aan en zorgt dat stekker en stopcontact goed
bij elkaar passen.

Schroef de messen goed vast, let op want dat wordt door naar links draaien gedaan. Met
de linke hand druk en met de rechter hand trek, gezien vanuit onze werkpositie (zie
illustratie 02). Draai ook de zeshoekige moer vast die het messenblok vasthoudt (links-
moer).

Nadat de machine aangesloten is controleer de draairichting. Doe de schakelaar (P) aan
en daarna de reinigingsknop (B). Het geheel moet tegen de kloksrichting draaien. Als dat
niet zo is, verander de stroomaansluiting en draai de stroompolen van de stekker om. Het is gevaarlijk dat de

cutter in de verkeerde richting draait en moet zo niet gebruikt worden.
Nu is de machine geinstalleerd en klaar om te gebruiken, maar eerst moet het gereinigd worden.

GEBRUIKSCONDITIES

De cutter is een machine geschikt hoofdzakelijk voor het procederen van vlees zonder botten, hoewel het ook
mogelijk is met groente en vis te werken.

De specifieke functie is gecentreerd in hakken, mixen, mengen en emulsies.

In het algemeen, worden de ingrediénten in de machine gedaan nadat deze in stukjes gesneden zijn; het beste is
als vlees eerst door de hakmachine gegaan is (plaat met 3 ogen), stukken ijs en stukjes groente...

Om de machine te gebruiken is het eerst noodzakelijk om alle instructies te lezen en de installatie en
gebruiksinstructies te volgen.

Deze machine mag in geen geval gemodificeerd worden.

GEBRUIKSINSTRUCTIES

De werkpositie is aan de voorkant van de machine bij de bedieningselementen.

Om de machine te starten moeten de menger draaien voordat de messen begingen te draaien.

De messen draaien enkel als eerste de snelheidsknop in de eerste stand gedrukt wordt, en de deksel van de
menger moet ook eerst gesloten zijn.

Door de knopen te gebruiken kunnen verschillende snelheden gekozen worden, zowel voor de messen als voor
de menger onafhankelijk, zodat men de machine aan de werkwijze kan aanpassen.

Om de machine te stoppen moet op de zwarte remknop (P) gedrukt worden.

De machine model CM-41s heeft specifieke instructies die later te lezen zijn.

Het proces dat gevolgd moet worden is:

- Controleer of het viees andere messen nodig heeft dan die die gemonteerd zijn, zo nodig vervang de
gemonteerde messen door andere.

- Start de machine in de eerste snelheid zowel voor de messen als /A

voor de menger.

- Introduceer op uniforme wijze de verschillende ingrediénten voor
het product en gebruik een aangepaste snelheid (gehakt viees
normalerwijze).

Men moet speciaal opletten de messen perfect te balanceren en
instellen, want daarvan hangt of dat de machina stabiel draait en
een optimum resultaat levert.

Nadat men de messen en scheiders voor de gekozen montage
geplaatst heeft, draai de moer van de messen met de hand aan.
Daarna, met een kaliber moet men elk mes op een afstand van 1,5
mm van het referentiepunt op de bodem van de bak instellen (zie
illustratie 01) zonder de nummerorde van elk mes te veranderen
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(ZEER BELANGRIJK).

Elk mes heeft een tongetje (A) in het zeshoekige gat, om te vermijden dat het zich beweegt als het tegen de
messendrager drukt. Elke keer dat de messen gesleten worden moet men dit tongetje met een fijl aanpassen
zodat het iets verder kan.

Hierna kan men de moer aandraaien met de speciale sleutels die geleverd zijn, doe dit met de grootste
armkracht. De klant kan dankzij dit systeem een groot aantal varianten van messen, aantal, posities, afstanden
instellen, naar zijn wens. (Zie afbeeldingen 03, 04 en 05 bij het monteren van een set messen.)

., 9" \\%‘?'
LS
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05
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CM-14

De cutter van 14 liter is de optimale capaciteit ongeveer 8,5 kg. Dit is orientatief en kan variéren in functie van de
samenstelling van de ingrediénten of soorten massa.
Controleer altijd de temperatuur van de massa met de analogische thermometer in het deksel van de menger.

Messen starten

/ CM-14 \
Snelheid kiezen \@ \®
1en2 @
@ AL
Menger starten

Snelheid kiezen |
1en2 | (P) Normale stop

N——

I Noodstop |

CM-21

De cutter van 22 liter heeft een maximum capaciteit van 15 kg en een optimale capaciteit van 12 kg. Deze
gegevens zijn orientatief en kunnen variéren in functie van de samenstelling van de ingrediénten of soorten
massa.

Controleer altijd de temperatuur van de massa met een digitale thermometer.

Messen starten
Snelheid kiezen #
1en2 { E
Menger starten [
Snelheid kiezen b .Q = | Noodstop |
1ay22
Thermometer }—- .q I (P) Normale stop |
—
Q—‘ (B) Reiniging menger
CM-41

De cutter van 40 liter heeft een maximum capaciteit van 25 kg en een optimale capaciteit van 12 kg. Deze
gegevens zijn orientatief en kunnen variéren in functie van de samenstelling van de ingrediénten of soorten
massa.

Controleer altijd de temperatuur van de massa met een digitale thermometer.

Als het doorzichtbare deksel omhoog gaat stoppen de messen automatisch.

Messen starten v 4 Noodstop |
Snelheid kiezen CM-41
1en2 e . #

Menger starten —~H 7\ @ 1 /—' (P) Normale stop |
Snelheid kiezen \\ ) o ‘/

1en2

. High Quality //
Termometer Al {B) Reiniging menger |
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CM-41s

De cutter heeft een maximum capaciteit van 25 kg. Deze gegevens zijn orientatief en kunnen variéren in functie
van de samenstelling van de ingrediénten of soorten massa.

De machina te starten moeten altijd de messen eerst draaien voor de menger, door op de start knop van de
messen te drukken.

Daarna kunt u de snelheid van de messen instellen. Om dit te kunnen doen moeten de noodstop en de normale
stop niet actief zijn.

Controleer altijd de temperatuur van de massa met een digitale thermometer.

Als de doorzichtbare deksel omhoog gaat stoppen de messen automatisch.

Om de mix functie te gebruiken moet de selecteur naar links gedraaid worden om de draairichting van de messen
te veranderen, of naar rechts draaien om deze in de zelfde richting te laten draaien (de snijdrichting), en met de

snelheid schakelaar kunt u de snelheid aan de vleesmassa aanpassen.
Om terug naar de snij functie te gaan moet men de machine stoppen dor op de normale stop (weerstandsrem) te
drukken of met de noodstopknop, die en rem in zet.

| Messen starten Mixfunctie Draairichting

messen

| Noodstop '—\

Draaisnelheid

©
R

Menger starten

Snelheid kiezen { | Messen starten
1en2 m . . Snelheid kiezen
1500 tot 3600 RPM

| (P) Normale stop

'_‘ “ { RPM messen

| Termometro
l (B) Reiniging menger

makkelijker te kunnen doen.

ONDERHOUD

Dankzij een intelligente design en de simpliciteit van de mechanismes heeft de cutter maar weinig onderhoud
nodig om lang nuttig te zijn.

Een paar details moeten wel in acht genomen worden, zoals de slijpen van de messen, het goed kalibreren van
de messenophanging en het invetten van de assen en lagers van de messen.

1. Het invetten van de lagers van de messenophanging (zie gat B in afbeelding 04) moet na ongeveer 500 werk
uren gedaan worden. Gebruik hiervoor een der volgende vetten: SKF - LGMT2, VELOGRAS-M van GPM of
BEACON EP-1 van ESSO, ALVANIAEP-1 van SHELL, ENERGREASE LS-1 van BP, MOBILUX-1 van MOBIL. (
Consistentie waarde NLGI-2 ).

Let op want voor een optimaal rendement moet niet te veel vet aangebracht worden. Dus DRUK MAAR TWEE
KEER OP EEN MANUELE OLIEPOMP en gebruik NOOIT ANDERE VETTEN.

2. De reductor heeft geen onderhoud nodig.

Algemene normen voor een goed onderhoud van de messen:

1. De messen mogen alleen maar geslepen worden aan de ronde kant en mete en watersteen, daarbij moet de
originele hoek van 272 altijd gehouden worden.

2. Het verschil in gewicht tussen verschillende messen van de zelfde set mag niet hoger dan 5 gram zijn.

3. Tijdens het slijpen mag de temperatuur van het onderdeel niet hoger dan 120°C zijn, anders kunnen groeven
ontstaan die tot breken kunnen voeren. Het staal mag nooit een blauwe geelbruine kleur krijgen.

4. Na het slijpen moeten de messen glad worden, eerst met een schuurpapier van 180 en daarna met een van
graad 320. Daarna de geschuurde kanten met een sisalborstel en poelierpasta afwerken om de krassen van het
schuren te verwijderen. Een mes dat krassen heeft aan de snijkant KAN BREKEN.

5. Voor het monteren van de messen in de machina, de snijkant met een oliesteen afwerken.

Om bakkerstrog aan de brood in een netheid te richten door middel van sélecteur (B) de knoop normale d'arrét
(P) of die d'arrét d'émergence moeten zij gespeeld worden.

LAWAAINIVEAU

Het lawaainiveau is continue een ‘A’ equivalent om de werkplaats, zonder lasten, maximum 75 dB(A), zodat de
productiechef een gehoorbescherming moet dragen.
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LIHALEIKKURI CM-21

SISALTO

1-  ASENNUS

2- KAYTTOEHDOT

3- KAYTTOOHJEET

4- PUHDISTAMINEN

5- HUOLTO

6- MELUTASO

7-  SAHKOTAULU 01

8- TEHON SAHKOKAAVIO

9- KAYTON SAHKOKAAVIO

10- SAHKOKOMPONENTTILISTA

11- KOKONAISKAAVIO 02

12- KOKONAISKAAVIO 03

13- KOKONAISKAAVIO 04

14- KOKONAISKAAVIO 05

15- KOKONAISKAAVIO 06

16- KOKONAISKAAVIO 07 (Ainoastaan CM-41s)
17- KOKONAISKAAVIO 08 (Ainoastaan CM-41s)

18- VARAOSALISTA

OHJEET

Ennen laitteen kaytt6a tulee noudattaa kaikkia tédsséa kayttdohjeessa annettuja ohjeistuksia.

Jos laitteeseen tehdaan mita tahansa sen siséltdmiin turvakomponentteihin liittyvid muutoksia, laitteen kayttd
tallaisissa olosuhteissa voi aiheuttaa tapaturmavaaran ja on Euroopan yhteisdn direktiivin 89/655/ETA vastaista.
Valmistaja Equipamientos Carnicos S.L. ei ota vastuuta laitteen kaytosta tallaisissa olosuhteissa.
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ASENNUS

Laite toimitetaan kuljetusalustalla asennettuna kayttdasentoon jo tehtaalla. Laite tulee pitéa
tdssd asennossa myds pakkauksesta purkamisen ja asennuksen ajan. (Sitd voidaan
hetkellisesti kallistaa nostovalineille sijoitusta varten.)

Kannatinjalat tulee sijoittaa suoraan laitteen alustaan. Ne on helppo sijoittaa
kuljetuslaitteen tai haarukkatrukin avulla. Ole erityisen varovainen ja estd leikkurin

liukuminen nostotoimenpiteen aikana.

Saada sitten kannatinjalat oikeaan korkeuteen vaarnapultissa olevan mutterin avulla niin,
ettd laite on oikeassa asennossa alustallaan (tasapainossa sekd pituus- etta
poikkisuunnassa).

Varmista, ettd verkkojannite ja frekvenssi vastaavat laitteen tekniset ominaisuudet
siséltdvassd tunnistelevyssa ilmoitettuja arvoja, samoin kuin verkkovirran ja laitteen
virtatyypit (kolmivaiheinen, varaamattomalla tai ilman).

Laite tulee kytked virtaverkkoon ehdottomasti kayttden differentiaalisuojainta, jonka
kaliiberin tulee olla oikean suuruinen laitteen tekniset ominaisuudet sisaltavan
tunnistelevyn ilmoittaman arvon mukaisesti.

Mikali kyseessa on malli CM41s, on tarkistettava etta jannite ei ole alle 300mA.

Asentajan tulee kytkea laitteen uroskytkin (pistoke) virtaverkon pistorasiaan varmistaen,
ettd ne ovat taysin yhdenmukaiset.

Kirista leikkuuterat ottaen huomioon, etta ne kiertyvat vasemmalle (vasenkierteinen). Tyénna vasemmalla kadella
ja veda itseesi pain toisella kadelld, katsottuna kayttdasennosta koneen edestd (ks. kuva 02). Kiristda myos
kuusioruuvi, jolla kiinnitetaan koko terakokonaisuus (vasenkierteinen).

Kytke laite virtaverkkoon ja varmista, ettd pyérimissuunta on oikea. Paina ulkonevaa pysaytyskatkaisijaa (P) ja
heti sen jélkeen aktivoi puhdistusvalitsin (B). Leikkuuastian py&rimissuunnan tulee olla vastapaivaan. Mikali
pyOrimissuunta on myoétapaivaan, pysaytd laite ja vaihda vaiheiden paikkaa keskendan pistokkeessa.
Vaaratilanteiden valttamiseksi leikkuria ei saa kayttaa silloin kun pyérimissuunta ei ole oikea.

Ulkonevan pysaytyskatkaisijan (P) ollessa siséanpainettuna se saadaan ponnahtamaan takaisin ulos kdantamalla
sitd hiukan oikealle.

Taman jalkeen laite on kayttévalmis, vaikkakin se tulee ensin puhdistaa.

KAYTTOEHDOT

Leikkuri on laite, joka on tarkoitettu paaasiallisesti luuttoman lihan kasittelyyn, vaikkakin silla voidaan tyostaa
my0Os muita raaka-aineita, kuten vihanneksia ja kalaa.

Sen erityistoiminnot keskittyvét silppuamiseen, sekoittamiseen, seostamiseen ja emulgoimiseen.

Yleensa laitteeseen sydtetyn raaka-aineen tulee olla silputtua, liha on syytd kayttda lihamyllysséa (3-reikéinen
levy), jaan tulee olla lastuina, vihannesten pilkottuja...

Ennen laitteen kaynnistamista tulee kaikki ohjeet ehdottomasti lukea huolellisesti, ja myds kaikkia asennus- ja

kayttohjeita tulee noudattaa.
Laitetta ei missdan tapauksessa saa muuttaa millaan tavalla.

KAYTTOOHJEET

Kayttajan tybasento on silputusastian edesséa kasvot ohjaustauluun pain.

Kun konetta kaynnistetddn, varmista ettd aina ensin kaynnistetdan terien pyodrintdliike ja vasta sitten astian
pyorintaliike.

Teran alkavat pydria ainoastaan siind tapauksessa, ettd ensin aktivoidaan terien ensimmainen nopeus ja vain
silloin kun astian kansi ei ole auki.

Painikkeita kayttamalla voidaan valita eri nopeuksia seka leikkuuterille ettd astialle toisistaan riippumatta, ja
nopeuksia voidaan vaihdella tydn etenemisen ja tarpeen mukaisesti.

T&ta varten molempien ulkonevien painikkeiden, hatépysaytysjarrun A

ja tavallisen jarrun, tulee olla ulospainettuina. o

Laitteen  pysayttamiseksi tulee painaa mustaa, ulkonevaa / /:?,\
inertiakatkaisijaa (P). // (\}U

Mallissa CM-41s on omat erityisohjeensa, jotka on selostettu | = i ‘ __ |
jaliempana. If /—/
Kéayttdprosessissa tulee noudattaa seuraavaa jérjestysta: % « /

- Tarkista, tarvitaanko valmistettavaan tuotteeseen samaa tai erilaista :’”"'\:\\x(

terdkokonaisuutta, kuin mita laitteessa silld hetkella on ja vaihda

terien sijainnit, mikali tarpeellista.

- Kaynnistd kone ensimmaiselld terédnopeudella ja ensimmaisella

astian nopeudella. o1
- Sy6ta astiaan tuotteen valmistukseen tarvittavat eri raaka-aineet
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tasaisesti ja kdyta eri nopeusvaihtoehtoja tarpeen mukaan (pilkottu liha).

Kiinnitd erityisesti huomiota terien valyksiin, silla siitd riippuu pyoriikd laite tasapainossa ja saadaanko
lopputuotteeseen oikea koostumus.

Kun olet sijoittanut terdt ja valilevyt valitun yhdistelman mukaisesti, kiinnita terien pidikeruuvi paikalleen ja kirista
se kasin.

Sen jalkeen mittaa rakotulkilla 1,5 mm etaisyys jokaisen terén karjestd astian pohjaan referenssipisteessa (ks.
kuva 01), ja muista ettei terien numerojarjestysta saa muuttaa (ERITTAIN TARKEAA).

Huomaa, ettd jokaisessa terdssa on pieni kieleke ( A ) sen kuusikulmaisessa aukossa, joka estdd mahdollisen
liukumisen teréan sijoittuessa kiintedsti teratukkiin. Aina kun terat teroitetaan uudelleen, tulee myds kieleke
viimeistelld viilalla, jotta se padsee hiukan etenemaan.

Kaiken tdman jalkeen voit kiristdd ruuvin kayttdmalla tdhan tarkoitukseen toimitettuja avaimia ja kiristyksen tulee
olla mahdollisimman tiukka kéyttajan voimavaroista riippuen.

Kaikki erilaiset asennusmahdollisuudet, seka terien lukumaaran etta niiden asennon ja niiden keskisen valyksen
suhteen, tarjoavat kayttajélle lukuisia eri kayttévaihtoehtoja aina tarpeen mukaan. (Ks. oheiset kuvat 03,04,05
uusista sijoitusmahdollisuuksista).
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CM-14

14 litran leikkurin paras mahdollinen kapasiteetti on noin 8,5 kg:n paikkeilla. Tama arvo on suuntaa-antava ja voi
vaihdella raaka-aineen kokoonpanon tai massan tyypin takia.
Tarkkaile aina massan lampétilaa astian kannessa sijaitsevan analogisen lampomittarin avaulla.

Terien kdynnistys // cM-14 \ %

Nopeudenvalitsin \@ \O
1.ja2. @
Astian kaynnistys

Nopeudenvalitsin |

1. ja2. | (P) Tav.pysaytys |

I Hatapysaytys |

CM-21

22 litran leikkurin enimmaiskapasiteetti on 15 kg ja paras mahdollinen kapasiteetti 12 kg. Tama arvo on suuntaa-
antava ja voi vaihdella raaka-aineen kokoonpanon tai massan tyypin takia.
Tarkkaile aina massan lampétilaa digitaalisen ldmpdmittarin avulla.

Terien kaynnistys o N

Nopeudenvalitsin
1. ja2.

&

?

|

Astian kaynnistys e |
1 Héatépysavtys

Nopeudenvalitsin
1.ja2.

Lampdmittari '—-

g
@

{ (P) Tav.pyséavtys |

—

i—‘ (B) Astian puhdistus

40 litran leikkurissa valmiin tuotteen enimmaiskapasiteetti sijoittuu noin 25 kg:n paikkeille. Tam& arvo on suuntaa-
antava ja voi vaihdella raaka-aineen kokoonpanon tai massan tyypin takia.

Tarkkaile aina massan lampétilaa digitaalisen lamp&mittarin avulla.

Jos lapinakyva kansi nostetaan ylos, terét sijoittuvat automaattisesti miniminopeudelle.

Terien kdynnistys v 4 Hatépysaytys |
Nopeudenvalitsin CM-41
l.ja2. _— #

Astian kaynnistys —~H @R A /—' (P) Tav.pysaytys |
Nopeudenvalitsin \\_.' - b ‘/

1.ja2. -

. High Quality //
Lampomittari Al (B)Astian puhdistus |
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CM-41s

Téassé mallissa valmiin tuotteen enimmaiskapasiteetti sijoittuu noin 25 kg paikkeille. Tdma arvo on suuntaa-antava
ja voi vaihdella raaka-aineen kokoonpanon tai massan tyypin takia.

Laitetta k@ynnistettdessa tulee aina ensin kaynnistaa terien pyorintdliike terien pydrintdpainikkeelle ennen astian
pyorintaliikkeen kaynnistamista. Kun terét alkavat pydria, voit tarkistaa nopeuden nopeudenvalitsimella.

Tata varten seka hatapysaytyksen etté tavallisen pysaytyksen ulkonevien painikkeiden tulee olla ulospainettuina.
Tarkkaile aina massan lampétilaa digitaalisen ldmpdmittarin avulla.

Jos lapinakyva kansi nostetaan ylos, terét sijoittuvat automaattisesti miniminopeudelle.

Jos laitetta kaytetddn sekoitustoiminnolla, tulee valitsin k&antdd vasemmalle terien pyorintdsuunnan
vaihtamiseksi, tai oikealle saman pyérintdsuunnan yllapitdmiseksi (leikkuritoiminto). Pyérintdnopeudenvalitsimella
voit valita terien nopeuden ainoastaan sekoitustoimintaa kaytettdessa.

Sekoitustoiminto Terien

| Terien kaynnistys
pydrimisuunta

7

| Hatapysaytys '—\

Py&rimisnopeus

Astian kaynnistys
Nopeudenvalitsin
1.ja2.

Terien nopeudenvalitsin
1500 - 3600 RPM

| Tav.pysaytys (P)

RPM terat

| Lampdmittari

(B) Astian puhdistus

Jos haluat vaihtaa takaisin leikkuritoiminnolle tulee sinun pysayttda laite joko tavallisella pysaytyspainikkeella,
joka pysayttaa laitteen inertian avulla, tai hatapysaytyspainikkeella.

PUHDISTAMINEN

Ennen leikkurin puhdistamista tulee pistoke kytked irti virtaverkosta. Kéytd lammintd vettd ja neutraalia
pesuainetta astian, tydalustan kannen ja terdyksikon puhdistamiseen, samoin kuin kaikissa muissa laitteen
osissa, jotka kaipaavat puhdistamista.

Terid ei saa koskaan pestad vedelld, jonka lampétila ylittdd 60°C, eikd mydskaan valittdmasti laitteen kayton
jalkeen, silla lampdtilan vaihtelu aiheuttaa materiaalin  &killisen supistumisen, mikd saattaa aiheuttaa
mikroskooppisen pienien sérdjen syntymista.

On myds aarimmaisen tarkedd pitdd aina pitdd terien ja levyjen kiinnityspinnat puhtaina ja nain valttaa
ainesmassan tai muiden ainesten jatteiden keraantymistd. Nain saattaisi muodostaa alueita, joiden liiallinen
tyOpaine aiheuttaisi mikroskooppisten halkeamien syntymisen ja sen my6té terien rikkoutumisen.

Suosittelemme metalliverkkokasineiden kayttda terien puhdistamisessa ja kéasittelyssa turvallisuussyista.

Kun poistat terayksikdn etuosassa sijaitsevan kuusioruuvin (C) (vasenkierteinen), voit vetad koko teratukkiyksikon
ulos ja puhdistaa sen helposti ja tehokkaasti (ilman ettd terat vaaristyvat). (Ks. ohjaustaulun kuvaus
kokonaiskaaviosta 04).

Muista sijoittaa lahimpana mutteria sijaitseva tera juuri astian ylareunan ylapuolelle, ndin terdosan poistaminen on
helpompaa.

Jotta hapantua kulho kotona aivan kohteleva ensiluokkainen (B) tavanmukainen seis napittaa (P) eli odottamaton
tapaus seis napittaa raivo olla ahtaalla.

HUOLTO

Leikkurin huolellisen suunnittelun ja mekanismien yksinkertaisuuden ansiosta se tarvitsee vain véhaisia
huoltotoimenpiteita pysyen kuitenkin kayttokelpoisena pitkén ajan.

Téastd huolimatta on huolehdittava tietyistéd yksityiskohdista, kuten terien teroitus ja niiden oikean valyksen
sailyttdminen, samoin kuin terdakselin laakereiden voitelu.

1.- Teratukin varren laakereiden voitelu (ks. aukko B, kuva 04) tulee suorittaa vasta noin 500 kayttétunnin jalkeen.
Tahén tarkoitukseen kaytetaan voitelurasvaa merkkia SKF - LGMT2, GPM:n VELOGRAS-M tai ESSON BEACON
EP-1, SHELLIN ALVANIAEP-1, BP:n ENERGREASE LS-1, MOBILIN MOBILUX-1. ( Koostumus asteikossa
NLGI-2).

Jotta leikkausosa toimisi taydellisesti, sitid ei saa rasvata likaa. Nain ollen laitetta voidellessa KAYTA
KASIKAYTTOISTA RASVAPUMPPUA, JOLLA RASVAA PUMPATAAN VAIN KAKSI ANNOSTA, ALAKA KAYTA
MUUN TYYPPISIA VOITELURASVOJA.

2.- Hidastusvaihdetta ei tarvitse huoltaa millaan tavalla.
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Yleisohjeet terien huoltoon:

1.- Terien teroitus tulee suorittaa ainoastaan kuperalta puolelta ja kayttden hiomakived ja vettd. Terien
alkuperainen 27 asteen kulma tulee sailyttaa.

2.- Samassa terakokonaisuudessa kaytettyjen terien painoerot eivat saa ylittda 5 gramman rajaa.

3.- Teroituksen aikana ei teroitettavan kappaleen lampétila saa ylittdéd 120°, silla painvastaisessa tapauksessa
materiaaliin saattaa syntyd sardja, jotka voivat aiheuttaa sen rikkoutumisen. Terdsmateriaali ei saa muuttua
variltdan keltaiseksi, ruskehtavaksi tai sinertavaksi.

4.- Teroittamisen jalkeen terdt tulee hioa, ensin 180 karkealla hiekkapaperilla ja sen jalkeen toisella
hiomapaperilla, karkeus 320. Sen jalkeen tulee hiotut pinta Kkiillottaa sisalkuidusta valmistetulla harjalla ja
hiomistahnalla teroituksen aiheuttamien naarmujen poistamiseksi. Jos terén pinta on naarmuuntunut, SE VOI
RIKKOUTUA.

5.- Ennen kuin teréat sijoitetaan takaisin laitteeseen, hio viela leikkausreuna 6ljykivella.

MELUTASO

Akustinen painetaso jatkuvassa kaytdssa vastaa painotettua arvoa “A” tyOpisteessad ilman kuormaa, ja on
enintdan 75 dB(A), ndin ollen tuotantovastaavan tulee kayttda kuulosuojaimia.
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NOATOMNOIHTH: CM-21

NMEPIEXOMENA

1- EFKATAXITAIH

2- MPOYMO®OEZEIL XPHZHE

3- OAHFIEXZ XPHZHZ

4- KAGAPIZMOZX

5- ZYNTHPHZH

6- ENIMNEAA ©GOPYBOY

7- HAEKTPIKOZX MINAKAX 01

8- HAEKTPIKO AIATPAMMA 1ZXYOZX

9- HAEKTPIKO AIArPAMMA XEIPIZMOY

10- AIZTA HAEKTPIKQOY YAIKOY

11- TENIKO ZXEAIATPAMMA 02.

12- TENIKO ZXEAIATPAMMA 03.

13- TENIKO ZXEAIATPAMMA 04.

14- TENIKO XXEAIATPAMMA 05.

15- TENIKO ZXEAIATPAMMA 06.

16- TENIKO ZXEAIATPAMMA 07. (ATTOKA€IOTIKG Yo TO CM-415s)
17- TENIKO ZXEAIATPAMMA 08. (ATToKA€IoTIKG yia TO CM-41s)

18- AIZTA ANTAAAAKTIKQN

OAHTIEZ

Mpiv a6 OTToI0OATIOTE XEIPIOPO TNG PNXAVAG TTPETTEI va akoAouBnBouv moTd OAeg ol uttodeifelg autol Tou
gyxeipidiou odnylwv xprnong.

H xpron Tng PNXavAg e OTTOIOOATIOTE TPOTIOTTIOINCN TWV OTOIXEIWV aC@AAEIag TTou JIaBETEl, evOEXETAI Va
TIPOKAAETEI ATUXNUOTA Kal UTTOTTITITEI O€ TrTapdfaacn Tng odnyiag 89/655/CEE.

H eTaipia Equipamientos Carnicos S.L dev euBUveTal yia Tn XpAon TNG HNXAVAG O€ TETOIEG OUVONKEG.
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ErKATAZTAZH

H pnxavn mapadidetar cuokeuaopévn oTn BEon epyadiag amo TO EPYOOTACIO. gy
AlatnpAoTe auTtr) TN B€0n oKOpa Kal KATd TNV a@aipean TnNg CUCKEUATIOg Kal TNV
eykardotaon. (EmTpémetal n omiypiaia KAion yia Tnv TOTTOBETNONR TNG O€¢ péca
aviywong).

Mpémel va 101m0BeTNOOUV 01 TaKOI aTTEUBEiag oTn BAon Twv pnxavwy. H TotroBéTnan
TOUG OIEUKOAUVETOI PE TN XPAON HIAG TTAAETAG 1 AVUWWTIKOU OXAMOTOG. AWOTE
101aiTEPN TTPOCOXN WOTE VA PNV PETOKIVNOE N pnxavA Katd Tnv aviywaon Tng.

21N ouvéxela, pubuioTe TOug TAKOUG HE TO TTAgINAdI TTou dIaBETouv £TOI WOTE N
unxavh va TomoBeTnBei owaTd oTn Bdon Tng (WoTe va gival o€ opiovTia Béan 1600
KOTG PAKOG 600 KAl EYKAPOiwG).

BeBaiwBeite 611 n 10N KAl n ouxvoTnTa Tou JIKTUOU TaUTICovVTal UE TA TEXVIKA
XOPOKTNPICTIKA TTOU avaypd@ovTal o€ auThv, Kabwg Kal Tov TUTTO Tpo@podoaiag
OIKTUOU KaI TNG MNXAvAG (MOVOQaOIKO, TPIQATIKO, HME N XwpPig oudétepo). To
TIPOOWTTIKG EYKATACTACNG TTPETTEI VO TIPOCAPUOTEl To BUGHA TNG PNXAVAG OTn Bdon
peUUATOG, £TC1 WOTE va avTioTolxoUv atmoAuta. H pnxavr mpétel va oguvdebei aTo
PEUPA UTTOXPEWTIKG HEOW EVOG OUCTHHATOG BIOQOPIKNG TTPooTaCiag Babuovounuévo
oUPWVa HPE Ta TEXVIKA XOPOKTNPIOTIKA TrOU UTTodeikvUovTal OTO TIAQIOIO Tng
pnxavng.

210 povriého CM41s, mipémel va yivel éAeyxog OTI dev gival xapnAotepn atmd Ta
300mA.

To TTpoowTKS eyKATAOTAONG TIPETTEI VA TIPOCApPPOCEl To BUCUA TG PNXAVAG OTN
Baon peupaTog, £T01 WOTE VO AVTIOTOIXOUV OTTOAUTA. Z@IETE {ava TIG AETTIOEG EXOVTAG UTTOWN OTI BISWVOUV TTPOG
Ta aploTEPE (apIoTEPS OTTEIPWHA). MPETTEI VO OTTPWXVETE WE TO APIOTEPO XEPI KAl PE TO DEEi va TpafdTe TTpog To
uépog oag, atd Tn Béon ptrpooTd oTtn pnxavn (BA. eik. 02). Z@igte etmiong §ava tnv e€aywvikA Bida Tou aTnpilel
TO OUVOAO ME TIG AAMEG (apIOTEPS OTTEIpWHA).

>uvd£oTe TN PNXavr oTo pelpa yia va eAEyEETE av n KaTelBuvan TTEPICTPOPNG eival owaTr. MaTAOTE TO KOUMTTI
OlakoTAG Aeitoupyiag (P) kai oTn ouvéxela evepyotroijoTe Tov eTmAoyéa kabapiopou (B). H kateuBuvon
TIEPIOTPOPAG TOU QAVAMIKTAPO TIPETTEl VO €ival QvTiIOTPO®n TIPOG TougG O€iKTeG TOu poAoyloU. & avTiBeTn
TEPITITWON, OTOUOTACTE T PNXOVR Kal avTiIoTPpEWTE Mia @don oto Buopa. H Asitoupyia TnG PNXOvAG HE
AavBaopévn KateuBuvan TTEPISTPOPAG €ival €TTIKIVOUVN Kal OeV €ival ETTITPETTTH.

o va atrevepyoTToIOETE TO KOUNTTI SIAKOTTAG AciToupyiag (P) Ba pétrel va 1o oTpiweTe Aiyo TTpOg Ta apioTepd.
A6 auTO TO ONuEio, N UNxavr) BewpeiTal eyKATEGTNUEVN Kal ETOINN YIa XPrON HETE Tov KaBapioud TnG.

MPOYMNOGEZEIZ XPHEIHZ

AuTi n gnxavr TpoopieTal KUPIwG yia TNV eTegepyaaia KPEATog Xwpig 00T, KABWG Kal GAAWYV TTPOIOVTWV OTTWG
Aaxavikd kai wapia.

H xprion Tou BagileTal oTIG A&ITOUpyieg TEPAXIOUOU, avAuIENG, OJOYEVOTTIOINGNG KAl TTOATOTTOINONG.

> € YEVIKEG YPAMUMEG, Ol TIPWTEG UAEG TTOU £I0AYOVTAI OTN PNXavr TTPETTEN va ival dN TePaxiIopéveg. To Kpéag KaTa
TIPOTIUNON TTPETTEN va €Xel TTEPATEl aTrd TN pnxavh Kipd (TTAdka 3 oTTwv), o TTAyog va eival o€ VIQAdeg, Ta
Aayavikd o€ KOPPATIA, KATT.

Mpiv Béoete Tn pnxavy o€ Aeimoupyia TPETTEl TTPWTA va OlaBdceTe TTPOOEKTIKA OAEG TIG 0Bnyieg Kal va

QAKOAOUBNOETE TIG UTTOBEIEEIG EYKATAOTAONG KAl XPrONG.
Agv TTPETTEI O€ KOYia TTEPITITWON va yivel OTToIadATIOTE TPOTTOTIOINGT OTNV UNXAVr).

OAHTIEZ XPHZHZ

H B8¢on epyaagiag BpiokeTal YTTPOOTA OTTO TOV AVAUIKTAPA PE HETWTTO OTOV TTiVAKaA EAEYXOU.

MNa va B€oeTe o€ Aeitoupyia Tn pnxavr, TPEETTEI TTAVTA VA TTEPICTPEPOVTAI O AETTIOEG TTPIV ATTO TOV AVAPIKTHPA.

O1 AeTTideg TTEPIOTPEPOVTAI HOVO AV EVEPYOTTOINCETE TIPWTA TO KOUMTI TTPWTNG TaXUTNTAG AETTIOWYV, £QOTOV TO
KOTTAKI TOU QVOUIKTHPA eV gival aveBaapévo.

Ortav méCeTe atTeuBeiag Ta KOUMTTIA, €XETE T duvatotnTa va puBuilete Tnv TaxUutnTa ave¢dptnra, 1600 OTIG
AeTTiOEG OO0 KOl GTOV AVANIKTAPA KAl UTTOPEITE va TRV 0AAGCeTE avaAoya pe TIG avAyKeG Epyaaiag.

MNa Tov okotrd auTd, TTPETTEl va gival atrevepyoTroinuéva Ta dU0 KOUPTTIA PpEvo EKTOKTNG AVAYKNG KAl KAVOVIKO
Ddpévo.

la va OTAPOTACETE TN PNXAVA TTPETTEN VA TTOTACETE TO JaUPO KOUUTTI DIOKOTIAG AeiToupyiag pe adpaveia (P).

H pnxav CM-41s d100éTe1 €101KEG 0dNYieG OXETIKA O1 OTTOIEG TTAPATIOEVTAI TTAPAKATW.

H diadikaacia TTou TTpéTrel va akoAouBAoeTe gival n €€NG:

- EAEyETe TO TTPOIGV TTOU BEAETE VO ETTECEPYAOTEITE yIa va OeiTe av XpeldleTal cuvouaauo AeTTidwV id10 e auTOv
TToU £XEI ABN N PNXaVH 1 SIAPOPETIKO, WOTE va aAAGEeTe TN dIATAEA TOUG av gival aTTapaiTnTo.

- ©éaTe o€ AgiIToupyia Tn Unyavr) oTnV TTPWTN TaxUTNTa ATTiIOWYV Kal aTNV TTPWTN TaXUTNTA avauikTAPa.
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- EiodyeTe pe opoidpop@o TPOTTO TIG TTPWTEG UAEG PE TIG OTTOIEG Ba TTAPACKEUATETE TO TIPOIOV KAl XPNOIMOTIOINGTE
TIG TaXUTNTEG avaAoya e TO €i00G TNG EpYaAaTiag (TEPHAXIOUEVO KPEQG).

Mpétrel va dWaoeTe 1IBIAITEPN TTPOCOXH OTN PUBHICT TWV AETTIOWYV, KOBWG A

amd auTthv egaptdTal n UTTOPEn IC0PPOTTIOG OTnV TTEPICTPOPN TNG —

MNXAVAG Kal N BEATIOTN UK TOU TTPOIGVTOG. // ?\l

Mo Tov OkOomd autd, a@oU TOTTOBETAOETE TIG AETTIOEG Kal TOUG

KaT@AANAouG  SlaxwpIoTéG  yia TNV OIGTagn TouU  €xeTe  €TIAEEEl, o= !:',-“' ) / T
TOTTOBeTACTE TO TTAgINAdI OTEPEWONG TWV AETTIOWV Kal OQIiETe TO PE TO Y L\ /

XEPL. VAN I;

2Tn ouvéxeia, Pe T Borbeia vog HETPNTH, TIPETTEI VO OPATETE OTTOOTACN

1,5 mm amd 10 dKpo TNG KABe Aemidag o€ oxéon Pe Tov TIATO TOU

doxeiou o1o onueio avapopds (BA. k. 01), kal Xwpig va aAAGEeTe TN 01

ogeipd apibunong Tng k&Be Aemmidag (MOAY ZHMANTIKO).

Oa diamoTWwaoeTE OTI KABE AetTida d1abETel €va yAwaoaoidio ( A) oTnv e€aywvikr OTIr, JE TO OTTOI0 ATTOPEUYETAI N
moavr) oAicBnon 6tav @Tdvel oTo O6plo oTn BAon Aemidwyv. KABe @opd TTou akovileTe TIG AETTIOEG, TTPETTEI VO
TIpooapudleTe T0 YAwaooidlo pe pia Aiga woTe va gival aTo cwoTo péyebog.

MeTd atmd auth Tnv evépyeia, PTTopeite TTAEoV va o@igeTe To TTagiudadr pe Ta KAEISIA TTOU TTapEXovTal yia auTdv Tov
OKOTIO Kal e 600 PeyaAUTEPN TTiECN UTTOPEITE.

H diagopeTikr didTagn, 1600 oTov apiBud Twv AeTTidwv 600 Kal OTIG BETEIG TOUG Kal GTOV JIaXWPIoUS avaueod
TOUG, TTAPEXOUV OTOV XPrOTN HIa HEYAAN TToIKIAIO €TTIAOYWYV, avaAoya PE TIG avaykeg epyaaiag. (BA. eikdveg 03, 04,
05 1TOoU eTMICUVATITOVTAI OTAV BEAETE VA TTPAYUOTOTIOINCETE pia vEa BIdTagn).

=




CM-14

21N pnxavn 14 Aitpwv n BEATIOTN XwpenTikOTNTA €ival yUpw oTa 8,5 KIAG. Autd To dedopévo egival aTTAWG
KOTATOTTIOTIKO KAl EVOEXETAI VA Bla@EPEl avaAoya Pe T oUCTACT) TOU TTPOIOVTOG I TO €i00G TWV TTPWTWV UAWV.
EAéyxeTe TavTa TN Beppokpaaia TG {Uung pe Tn BorBeia Tou avaAoyikol BepUOPETPOU TTOU BPIOKETAI OTO KATTAKI
TOU QVOMIKTAPQ.

Ekkivnon Aemridwv

/ CM-14 \
Emioyéag \@ \®
Tayutntag 1™ kar 2™ @
Ekkivnon @ b

QAVAUIKTHAPa
EmAoyéag gt I (P) Kavovikn |

N——

I AlakoTrA) 'EKTAKTNG |

CM-21

>1n unxavn 22 Aitpwyv, n géyiotn xwpnmkotnta gival 15 KIAG kai n BEATIOTN 12 KIAG. AuTé To BedopEvo gival aTTAWG
KOTATOTTIOTIKO KAl EVOEXETAI VA BIAPEPEI avAAoya PE TN oUCTACT) TOU TTPOIGVTOG I TO €iB0G TWV TTPWTWV UAWV.
EAéyxete avta Tn Beppokpaaia TNG UPNG pe T BorBeia Tou avaAoyikoUu BepUOUETPOU TTOU BPIOKETAI GTO KATTAKI
TOU QVOMIKTAPO.

Ekkivnon Aemmidwv =4 N

EmAoyéag
Taxutntag 1™ kai 2™

&

’

|

Ekkivnon 1 AlakoTtrA 'EKTaKTNC |

QVOUIKTAPO
EmAoyéag

OepUOUETPO '—-

¢
®

{ (P) Kavovikn |

———

i—‘ (B) KaBapiouog

21N unxavn 40 Aitpwy, n PEYIOTN XWENTIKOTNTA £TTEEEPYyaduévou TTPoidvTog gival yUpw oTa 25 KIAG. Autd TO
OedopEvo gival aTTAWG KATATOTTIOTIKO KAl eVOEXETAI va dla@épel avaAoya Pe Tn oUOTOCN TOU TTPOIOVTOG 1 TO €id0g
TWV TTPWTWYV UAWV.

EAéyxeTe avTa TN Beppokpaaia TG {Uung e Tn BorBeia Tou avaAoyikol BEPUOPETPOU TTOU BPIOKETAI OTO KATTAKI
TOU QVOMIKTAPOQ.

Ortav aveBadeTe 10 dlAPAVEG KATTAKI N TAXUTNTA TWV AETTIOWYV TTEPTEI QUTOPATA OTN XAUNAOTEPO £TTITTESO.

Ekkivnon Aemridwv v AiakoTrA ‘EKTAKTNG |
EmAoyéag CM-41
Taxutnrag 1™ kai 2™ . - #

Ekkivnon —— @R N ] /—‘ (P) Kavovikn |
QVAUIKTAPG ‘\.* ; prd S o/

EmAoyéag

OepUOUETPO }—Xa —_— // Al (B) KaBapiopog |

CM-41s

CM-41

63



H péyiotn xwpnmikéTnTa €TMECEPYATPEVOU TTPOIOVTOG €ival yUpw oTa 25 KIAG. Autd TO dedopévo gival aTTAwg
KOTATOTTIOTIKO KAl EVOEXETAI VA BIAPEPEI avAAoya PE TN oUCTAGT TOU TTPOIGVTOG I TO €iBOG TWV TTPWTWV UAWV.

MNa va B€éoeTe o€ AeiToupyia Tn punxavr), TPETTEI TTAVTA va TTEPICTPEPOVTAI Of AETTIOEG TTPIV ATTO TOV AVAMIKTAPO JE
Tn BonBeia Tou KoupTTrioU ekkivnong Aemidwv. OTav TeBei o€ Aeimoupyia, PTTOPEITE va eAEyxeTE TNV TAXUTNTA TWV
AetTidwv pe TN BoriBeia Tou emmIAoyEa TaXUTNTAG.

MNa Tov okomd autd, Ta OUO Koupmid PpEvo EKTAKTNG QVAYKNG Kal Kavovikd Ppévo Tmpémmel va gival
OTTEVEPYOTTOINUEVA.

EAéyxeTe mavta Tn Beppokpaaia NG CUPNG PE TN BorBeia Tou YnPIakou BEPUOPETPOU

Otav aveBadeTe 10 dlIAQAVEG KATTAKI N TAXUTNTA TWV AETTIOWYV TTEQPTEI QUTOPATA OTN XAUNAGTEPO ETTITTEDO.

Mo 1N Asitoupyio avauiEng, TTPETTEl va OTPIWETE TOV ETTIAOYEQ TTPOG TA APIOTEPA YIA VA QAVTIOTPEWETE TNV
KaTeUBUVON TTEPIOTPOPNAG TwV AETTIOWYV 1 oTa degId yia va diatnpACETE TNV idia kaTeuBuvaon (TNG KOTNG). Me Tov
€TmAoyEa TaXUTNTOG TTEPIOTPOPAG UTTOPEITE VA EAEYXETE TNV TaXUTNTA TWV AETTIOWV POVO 0T AgiToupyia avauigng.

| EKKI'VI’]OT] )\E'I'I'iadg Aerroupyia avapigng
KareuBuvon TepioTpo@rig

AsTridac

| AiaxoTr ‘EKTakTng Avaykng

TayuTtnta MNepioTpodng

Ekkivnon avauiktipa

EmAoyéag TaxdtnTtag

EmAoyéag TaxdTtnTag
1™ kar 2™

AeTtidwyv ATT6 1500 wg
3600 RPM

| Kavovikry Aiakotr Aeitoupyiag (P)

RPM AeTridwv

| O¢eppdpeTpo

(B) KaBapiopdg pikmpa

Mo va emoTpEWEeTE OTN AEITOUPYia KOTTAG TTPETTEI VO OTAPATACETE TN PNXAVH), €iTE JE TO KOUMTTI TNG KAVOVIKAG
SIAKOTIAG AeIToupyiag, SIOKOTT) HE adPAVEIQ, EITE PE TO KOUPTTI SIAKOTTAG EKTAKTNG AVAYKNG, OIQKOTTH PHE QPEVO.

KAGAPIZMOZ

Mo va Tpoxwproete atov KaBapiopd TnG PNXavAg, TTPETTEI TIPWTA VA atroouvoéaTe To BUoUa amd To peUa.
XpnoipotroinoTe eaTO vEPO KAl OUSETEPO ATTOPPUTTAVTIKO YIO TOV KABAPIOWO TOU AvAMIKTAPA, TOU KATTakIioU TnNG
Baong, Twv AeTTidwVY Kal YEVIKA OTTOIA0BNTTOTE TTEPIOXNAG XPEIAETAI KaBApIoUa.

Moté punv TTAéveTe TIG AeTTideg pe vepd o€ Bepuokpaaia TTavw atd 60°C. ETriong pnv Tig TTAEVETE AUECWG PETG TN
AgIToupyia TNG PNXavAg, Kabwg n cuoToAR Tou UAIKOU TTPOKAAE TNV EUPAVION PIKPO-PWYHWV.

Eivar ToAU onuavTiké va diaTnpeite TAvTa KaBapEg TIG €TMQAvEIEG OTAPIENG AETTiIOWYV, yia TNV aTTOQUYA TNG
dnuIoupyiag TTEPIOXWYV PEYIOTNG TTiEaNG ATTO Ta UTTOAEippaTa CUUNG ] GAAG CWPATA KAl KATG OUVETTEIQ TO OTTACIUO
TWV AETTIOWV.

JUVIOTATOI N XPAON YOVTIWV PE PETAAAIKO TTAEypa yia Tov KaBapiopd Kal TOV XEIPIOPO Twv AeTTidwyv yia Adyoug
ao@aAeiag.

Byalovtag tnv €€aywvikn Bida (C) (omeipwpa TTPOG Ta APIOTEPA) TTOU PBPIOKETAI OTO UTTPOCTIVO PEPOG TWV
AETTIOWYV, PTTOPEITE Va aQaIpECETE TO OUVOAO TNG BACNG TWV AETTIOWY yIQ va TTPOXWPNOETE GTOV KaBapIiopd Toug
JE EUKOAO KO OTTOTEAEOUATIKO TPOTTO (XWPIG VO aTTOCUVAPHOAOYATETE TIG AeTTIOEG). (AtiTe TTEPIYPAPH OTOV TTiVaKA
eAEyXOU OTO YeVIKO oXedidypappa 04).

®povTioTE va TOTTOBETACETE TNV IO KOVTIVA AETTida oT1o Tadiuddl akpIBwg Tavw oTmd TO avwTePO OPIo TOU

QAVAMIKTAPA yIa va gival TTIo eUKOAN n e§aywyn Tou auvoAou.
Na yupioel pitrin Tou ywpiol péoa o€ pia kabapidtnTa pe Tn Bondeia Tov emmAoyéa (W) To koupTri kavoviko d'arrkt
(M) n celui-1G d'arrkt d'imergence TpéTrel va TTaixTouv.

ZYNTHPHZH

Xdapn aTov oxediaouod Kal TNV aTTAGTNTA TWV PINXAVIGPWY Tou, 0 TTOATOTTOINTAG Oev aTTaiTel 1IB1aiTEPN PPOVTIOA yIia
va €xel ueyain didpkeia (wng.

MapoAa auTd, gival aTTapaiTnTo Vo BWOETE TTPOCOXI) O€ HEPIKEG AETTTOMEPEIEG OTTWG OTO AKOVIOUA KAl OTN OWOTA
uéTpNoN Twv AeTTidwyv, KABWG Kal Tn AiTTavon Twv POUAEPAV TOu Afova TwV AETTIdWV.

1.- H Aimavon Ttwv poulepdv Tou Bpayxiova Bdaong Aemidwv (Oeite o) B otnv eikéva 04), mpémel va
TpaypartoTrolgital ovo perd amd 500 wpeg Aeimoupyiag Trepitrou. Mpétel va xpnoiyotroigital Airavtiké SKF -
LGMT2, VELOGRAS-M 1ng GPM r} BEACON EP-1 1ng ESSO, ALVANIAEP-1 1ng SHELL, ENERGREASE LS-1
G BP, MOBILUX-1 tng MOBIL. (Zuvémeia kAipakag NLGI-2 ).
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MNa va emTixete TNV TEAEIO AEITOUPYiIQ TOU OUCTAPATOG TTPETTEI VO (PPOVTICETE VA PNV TO UTTEPPOPTWVETE HE
NiravTiké. Emropévwg, EGAPMOZETE MONO AYO AOZEIZ ME MIA XEIPOKINHTH ANTAIA AINMANZHX KAl
MHN XPHZIMOMOIEITE KANENA AAAO AITTANTIKO.

2.- O peiwTAg dev aTraiTei Kavevog €idoug auvtipnaon.

[evikoi KAVOVEG yia TN GWOTA oUVTAPNCN TWV AETTIOWV:

1.- To akéviopa Tng Aetridag TPETTEl va yiveTal gévo aTmd TNV €TeEepyacuévn TTAEUPd, PE pia TTETPa vepou,
d10TNPWVTAG TTAVTOTE TNV APXIKH Ywvia Twv 27°.

2.- O1 diagopég oTo BAPOG TwV AETTIOWY Tou idlou OET dev TIPETTEI va gival TTAvw aTrd 5 ypapudpia.

3.- Katd 10 akéviopa, n Beppokpacia Tng Aemidag dev mpémel va utepBaivel Toug 1209, KaBWg oe avtiBen
TTEPITITWON EVOEXETAI VA TTAPOUCIACTOUV PWYHEG Kal apyoTePA va oTTdael N AeTTida. To atadAl dev TTPETTEl TTOTE va
aAAGCel Xpwpa Kal va YiVETAl KITPIVO, KOOTAVOPAIO YOAAZWTTO.

4.- Metd ammé 10 aKoOviopa, ol Aemrideg TTPETTEI va AelavBoUv, TTPwTa PE YUOAOXapTO KOKKou 180 kal PETA pE
YUOAOXapTO KOKKOU 320. XTn OUVEXEIQ, TTPETTEl VO AglavBouv ol eTTIQAveIEg PE pia BoupToa OICAA Kal TTPETTEl VO
eCaAeIPBOUV O XapOKIEG PE TNV XPAON MIAG AEIaVTIKAG KPEPAG. Mia AeTTida Tng oTToiag n eTIQAVEIa €ival Xapayuévn
ENAEXETAI NA ZMAZEL

5.- Mpiv TOTTOBETAOETE TIG AETTIOEG OTN MNXAVH, TTPOYHOTOTIOOTE QIVIPIOPA TNG AGUOG pE pia TTETpa Aadiou.

EMINEAO OOPYBOY

To péyioTo emiTedo ouveXOoUg AKOUOTIKAG Trieong otn Béon epyaoiag «A» kal xwpig @opTio eivar 75 dB (A).
2UVIOTATOI N XPrON TTPOCTATEUTIKWY OKONG aTTd TOV XProTn.
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KYTTEP CM-21

COOEPXAHME

1- YCTAHOBKA

2-  YCNOBUWA UCMNOJTb3OBAHNA

3- WHCTPYKUWM MO NCMNOJIbSOBAHNIO

4- YUCTKA

5-  TMPOSUNAKTUKA

6- 3BYKOBOW YPOBEHb

7-  ONEKTPOCXEMA 01

8- ONIEKTPOCXEMA MOLLUHOCTWU

9- ONEKTPOCXEMA MAHVMYNALNN

10- CMUCOK 3NEKTPOMATEPUAINOB

11- KOMMNEKCHbIV MAH 02.

12- KOMMNEKCHbLIN MNAH 03.

13- KOMMMNEKCHBIV MAH 04.

14- KOMMIEKCHbIN MNAH 05.

15- KOMMIEKCHbLIN MAH 06.

16- KOMMJIEKCHbIW MJAH 07. (Tonbko ans CM-41s)
17- KOMMJEKCHBIV MNAH 08. (Tonbko anst CM-41s)

18- CMNCOK 3AMACHbIX YACTEW

WHCTPYKLUUU

Mpexae 4Yem npou3BOAWTbL kakoe-nMbo [eWCTBME C  MAaLLUMHOM, BHUMATENbHO MPOYTUTE BCE YKasaHust
PykoBoacTtea no Skcnnyataunu.

OkcnnyaTtaumsi MallnHbl ¢ NoObIMU M3MEHEHWUSIMU 3MEMEHTOB 6e30MacHOCTU, KOTOpbIE OHa COAEPXUT, MOXET
cTaTb MPWYMHON HecvacTHoro criydas u HapywaeT CoumanbHyto OupektuBy 89/655/CEE. B atom cnydae,
OkunameHToc KapHukoc S.L., He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a 3KCMiyaTauuto MallvHbl.
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YCTAHOBKA

MawuHa nocTtaBnsetca ¢ ¢abpukn B paboyem nonoxeHun. CoxpaHsnTe ITO
NMonoXeHne  npu  pacrnakoBke U ycTaHoBke.  (lMo3sonsiiotcs  Hebonbluve
KpaTKOBPEMEHHbIE HaKMOHbI NPU NoabLeME).

Heobxoammo yctaHaBnvBaTth 6a3oBble perynvpoBOYHbIE HOXKW HEMOCPEACTBEHHO Ha
KOpMyC MaLlWHbI, NOCOMbKY ByAeT CNOXHO YCTAaHOBUTb MX NPU NMOMOLLM TPaHCNOPTEPOB
unu Tenexek. ObpaTnte ocoboe BHMMaHME Ha TO, YTO Obl KyTTEp He CMECTUIICS npu
ero nogbeme.

3aTem oTperynupymnTe ypoBrHb 6a30BbIX HOXEK NMPW MOMOLLM 6ONTOB, MalIMHA JOSKHA
XOPOLLO OMnMpaTbCA Ha MOBEPXHOCTb (BbIBEPUTb YPOBEHb Kak MO ANMHE, Tak W Mo
LUIMPUHE MALLUHbI).

[MpoBepbTE MOLUHOCTb W HamnpshkeHue 3MNeKTPOCEeTU, OHW [OMKHbI COOTBETCTBOBATb
yKa3aHHbIM B Tabnuue TeXHNYECKUX XapakTePUCTUK MalUuHbI. MNpoBepbTe BUA NUTaHWS
aneKTpoceTV U MalLuHbl (TpexdasHoe, ¢ unu 6e3 3azemnexns). MawmHa gomxHa ObiTe
nogcoedvMHeHa K 3nekTpoceTu npu  noMowm  AudpepeHumanbHOro  3aliyMTHOro
YyCTpOWCTBa COOTBETCTBYHOLLIErO kanubpa (CM. Tabnuuy mMalunHbl).

B cnyyae mogenn CM41s, HeoGXoAMMO YAOCTOBEPUTLCH, YTO OHO HE MpeBbllaeT
300mA.

YCTaHOBLMK JOMKEH COEAUHUTL BUIIKY MalUMHbI C PO3ETKOM 3NIEKTPOCETM TaK, YToObI
oba anemeHTa abCconioTHO COOTBETCTBOBANW APYr Apyry.

[MoaBUHTUTE HOXM, MMES BBUAY, YTO OHW 3aKpyuuBatoTCs BNEBO (neeas pe3bba). Jlesow
pyKoOW crieflyeT TonkaTb, a APYyrovi pykow TsHyTb k cebe (B paboyem nonoxeHuu, NULOM K MalumHe) (cM. puc. 02).
[MogBMHTUTE Takke LWEeCTUYronbHbIN BONT, KOTOPLIN duKcUpyeT 6ok Hoxel (nesasi pe3bba).

BkrntounTe mMallnHy B anekTpoceTb U ybeamTech B MpaBMIIbHOCTY HanpasneHns Bpallenus. Haxwvute (P) n 3atem
npuseauTe B ABUXKEHWE cekTop oumcTky (B). KioBeTa gomkHa BpaliaTbCsl NPOTUMB YacoBow cTpernke. B obpaTHom
criyyae, OCTaHOBWTE MallMHy M M3MeHuTe asy B BUIIKE. HeBepHoe BpalleHue KoBETbl OMacHo U He criegyeT
Nonb30BaTbCs KyTTEPOM, ECMN KIOBETa BPaLLLAeTCsl HEBEPHO.

[ins pa36nokMpoBKM KHOMKK ocTaHoBKK (P) cneayeT cnekra NoBepHyThL ee BNpaso.
HaunHas ¢ 3Toro MoMeHTa MalumHa rotoBa K UCMorib30BaHNIO, MPeABapUTENIbHO CMETYeT ee MoYUCTUTD.

YCNnoBUA UCIMOJIb3OBAHUA

KytTep, rnaBHbiMm ob6pa3om, npegHasHaveH pAnst obpabotkm Msica 06e3 KocTenl, XoTa [onyckaetcs ee
ucnonb3oBaHue Ans pbiGbl U OBOLLEN.

OcHoBHble (PYHKLMM MallWHbl CKOHLEHTPMPOBaHbl Ha WM3MeNbYeHWW, CMELUMBAHWUW, 3aryCTeHUW U BBEeAEHWUU
3MYNbCUN.

OBbIYHO UCXOAHBIV MPOAYKT AOMKEH MOCTynaTh B MalUMHY MOPE3aHHbIM Ha MOPLMOHHBLIE KYCKW: MSICO OOIKHO
6bITb CMONOTO (Hacagka ¢ 3-Ms OTBEPCTMSAMM), OBOLLM OIMKHbI ObITb MOpe3aHbl U Nef HakomorT. ..

Ons 3anycka MalluHbl HeobXoAMMO BHMMATENBHO npo4YecTb NHCTPYKLUKUW MO YCTAHOBKE 1 3KCnyaTtauun.
MawwuHa He gomkHa noasepratbCA HUKAKMM U3MEHEHUAM.

WHCTPYKLIUX NO UCMOJIb3OBAHUIO

Pabouee nonoxeHne npegycmatprBaeT pacrosiokeHne NIMLOM K KIOBETE U KOHTPOIbHOW NaHenu.

[ns 3anycka MalMHbI criegyeT NoBopayMBaTh HOXM MPEeXae YeM KIOBETY.

HoXun HayHyT OBUraTbCs TOMBKO MOCIIE HAXATUS HA KHOMKY NMEpBOM CKOPOCTU HOXEWN M NpU OMyLLEHOW KpbILKe
KIOBETHI.

Mpn HaxaTum Ha KHOMKN 3aal0TCs pa3Hble CKOPOCTU Kak Ans HOXeW Tak W ANst KIOBETbl 1 MOTYT YepeaoBaThCs B
3aBUCKUMOCTHM OT TpeboBaHuMin paboyer npolecca.

[ns aToro kHomku kcTpeHHow OcTtaHoBkM M HopmanbHon OCTaHOBKM AOMKHbI ObITb pa3bnoknpoBaHbI.

[Ins ocTaHOBKM MalUVHbI CreQyeT HaXaTb Ha YepHyto KHorkKy (P).

Mopenb CM-41s umeet ocobble MHCTPYKLUMMN NPUBEAEHHBbIE Aanee.

Cxema npouecca:

- Y6eauTtecb, 4TO BUA NPOAyKTa KOTOpbI ByneT obpabaTbiBaTbCs COOTBETCTBYET YCTAHOBMEHHBIM HOXam WUiu
HeobXoAMMO NOMEHSATb UX.

- 3anycTuTe MalluvHy Ha NepBovi CKOPOCTU AN HOXEW U Ha NEPBO CKOPOCTU ANS KIOBEThI.

- BBeamTe vcxogHble NPOAYKThl M UCMONb3YNTe pasfvyHble CKOPOCTU MO HEOBXOANMOCTU (KYCOYKM Msica).
Ocoboe BHMMaHWe criefyeT yAenUTb HOXaM, AN AOCTMXKEHUS OOHOPOAHOCTU BbIXOAHOTO MPOAYKTa BaXHO,
4TOObI MalLMHa KpyTMnack paBHOMEPHO.

YCTaHOBVB HOXM M COOTBETCTBYIOLLME pa3denvTeny ans BbIGpaHHOro MOHTaxa, criegyeT yCTaHoBUTb 6onT ans
yAEpXKaHUS HOXEN 1 3aKpenuTb ero BPyYHyHo.
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3aTteM npu nomoLm Wwanbbl octaBnsanTe no 1,5 MM OT KOHLA KaXK4oro HoXa OTHOCUTESNbHO AHA EMKOCTU B TOYKE
KOHTpons (cm. puc. 01), n He nameHsTe Hymepauuto Hoxen (OYEHb BAXKHO).

Y6eamTecb, 4TO Kaxabll HOX CHabxeH a3bldkoMm (A) B A
LIECTUYronbHOM OTBEpPCTUM, 3TO MpedoTBpallaeT BO3MOXHblE
nepemMeLLeHns nNpu AOCTVXKEHUW yrnopa MeXaHW3MOM, HecCyLum
HOXW. Kaxabll pa3 nocne HaToukM  HOXen  crnefgyet
perynmpoBaTtb SA3bl4KM MPY MOMOLLM LUKYPKM ONnd obecnedeHnst
HebornbLIOro nepenBuKeHus.

[Mocne aToM onepauMm MOXHO MIOTHO 3aBepHyTb 6ONT npu
MOMOLLIM NPUIaraloLLMXCs KMYen.

PasnuyHoe nonoxeHne HOXEW Kak U WUX KOMMYECTBO W
pasfgeneHne Mexay HWMK, Mo3BonseT AocTuratb 60nblioro
pa3Ho0bpa3ns BO3MOXHOCTEN B 3aBUCMMOCTU OT TpeboBaHui
npouecca. (Cwm. puc. 03, 04, 05 AN KaXKA0N HOBOW YCTAHOBKM).

01

68



CM-14

[nsa kyTTepa BMelwaemocTblo B 14 nuTpoB onTuManbHoe konmyecTBo 8,5 kr. O1o npubnuauntenbHas uudpa m
MOXET U3MEHSATLCHA B 3aBUCMMOCTU OT (DYHKLMIA U COCTaBa NpOAYKTOB UMK TUMa CMECH.

KoHTponupyiTe Temnepatypy cMecu LnpoBLIM TEPMOMETPOM, PAcrONIOKEHHbBIM Ha KPbILLKE KIOBETbI.

N / CM-14 N
Myck Hoxen
Bbi6op ckopocTtu \@ \®
1-9mn2-9 @
I OKCTpeHHasi ocTaHoBka |

@ o

Myck koBeThbI

Bri6op ckopocTtu |

1-9un2-9 -t | (P) O6biuHas octaHoska |
N—_/

[ns kyTTepa BMELLAeMOCTbO B 22 NUTpa MakcumarnbHoe KonuyecTBo 15 Kr M onTMManbHoe KonmyectBo 12 kr.
3710 NpnbnuanTenbHas uudpa u MOXET U3MEHATLCS B 3aBUCUMOCTU OT (PYHKLMIA U cOoCcTaBa NPOAYKTOB UNW Tuna
cmecm.

KoHTponupynTe TemnepaTypy cmecu LMdpoOBbIM TEPMOMETPOM.

CM-21

Myck Hoxen
Bri6op ckopocTtu
1-aun2-9

Myck kroBeThI [ OKCTpeHHasa ocTaHoBKa |
Bbi6op ckopocTu - = L

1-9un2-9

TepmomeTp '—- .= { (P) O6biunas octaHoska |
Q—‘ (B) Ynctka kioBeTbl

[Ona xyTTepa BmeLwjaemocTbio 40 NUTPOB, MaKCMMaribHOE KOMMYECTBO KOHEYHOro mnpogykta okono 25 kr. 91o
npubnuanTensHas undpa N MOXET U3MEHSITbCA B 3aBUCUMMOCTU OT (PYHKLMIA M cocTaBa MPOAYKTOB MnuU Tuna
cMecH.

KoHTponupyiite Temnepatypy cMecu LMdgpoBbIM TEPMOMETPOM.

[Mpu nogbeme NpPo3payHON KPbILLKM CKOPOCTb HOXEW MUHUMU3NPYETCA aBTOMaTUYECKU.

D@

CM-41

Myck Hoxen
BbiGop ckopocTtu
1-an2-a

OKCTpeHHas ocTaHoBKa

CM-41

oy ‘//—' (P) O6biunas ocraroska |
k Migh Quaiity // A

TepmomeTp l (B) YncTka KioBeTbI |

IMyck kioBeTbl
Bbi6op ckopocTtu
1-an2-a
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CM-41s

MakcrmmanbHasi IPOn3BOANTENBHOCTL BbIpaboTaHHOro NpoAykTa - okono 25 kr. 3To npubnuantensHas undpa n
MOXET U3MEHATLCH B 3aBUCMMOCTM OT (PYHKLMIA N cocTaBa NPOAYKTOB UNW TUMa CMeCu.

[ina npvBegeHns maluvHbl B AEACTBUE BCeraa crnefyeT noBopayvMBaTh HOXM Mpexae YeMm KIoBETY Mpu MOMOLLM
KHOMKKM 3anycka Hoxen. CKOpOCTb HOXeW KOHTPONMpYeTCs NPy NOMOLLY NaHenn Belbopa CKOpoCTeN.

KHOMKM OKCTpPEHHOM OCTaHOBKM 1 HOpManbHOWM OCTaHOBKM OOIKHbI ObiTb pa3bnokMpoBaHsbl.

KoHTponupynTe TemnepaTypy cmecu LudpoBbIM TEPMOMETPOM.

[Mpy nogbeme NPo3pavHON KpPbILLKM CKOPOCTb HOXEN MUHUMU3NPYETCS aBTOMaTUYECKN.

[na paboTbl B pexunme cMellnBaHnsa HeobxoanMo NOBEPHYTb PYYKy BbiGOpa BNEeBO AN U3MEHEHWS HanaBreHns
BPALLEHNS HOXEN WM BNpaBO Af1S COXPaHEHWS HanpaBneHWs OBWXEHWS (Kak ANns pesku), pyyka Bblibopa
CKOPOCTU BpaLLeHUs KOHTPONUPYET CKOPOCTb HOXEN TOMbKO B PeXMME CMeLLNBaHUS.

myHKLlVIﬂ cmelwmBaHnsa

| [Myck Hoxen
Hal‘lpaEJ‘IeHMe BpalleHuns HoXa

| OKCTpeHHasi ocTaHOBKa '—\ 1

CkopoCTb BpalLeHusi

IMyck kioBeTbI

Bbi6op ckopocTtu BbiGop ckopocTu HOXa
1-an2-1a or 1500 pmo 3600
06/MnH
| O6bluHasi octaHoBka (P) '——
06/MVH HOXeln
| TepmomeTp

(B) YncTka kioBeTbI

[Onsa Toro, 4to Obl BEPHYTbCA B pPeXuUM pe3ku cnenyet OCTaHOBUTb MaLUUMHY NpU NMOMOLLWU KHOMKU Hopmaanon
OCTaHOBKM, NO MHEpUMKN nnu npu NnoOMoLL KHOMKAN 3KCTpeHHOl7I OCTaHOBKM Mpu NOMOLLM TOPMO3a.

YNCTKA

Ons u4nctm KkyTTepa HeoOXOAMMO OTKMYMTL MaluMHy W3 3nekTpoceTu. Mcnomb3yhTe ropsidyio Body W
HeNTpanbHOe MbIIO AN MbITbsl KIOBETbI, Koprlyca W rpynnbl HOXeW, Kak W nbon apyro 30HbI MO
HeobXoaAMMOCTH.

Henb3s MbITb HOXW BOOOW, TemnepaTypa KOTopol npesbiwaeT 60° C, Takke He MONTE HOXW HEMOCPEACTBEHHO

rocre BbINonHeHnst paboThl, T.K. PE3Koe CxXaTue MaTepuana Bbl3blBaeT MOSIBMNEHNA MUKPOTPELLMH.

OueHb BaXkHO NMoAdepKMBaTb YNCTHIMI MOBEPXHOCTU, YAEPKMBAIOLLME HOXM MW MOAHOCHI AN n3bexaHusi Toro,
yToGbl OCTATKM Macchl WNU APYrMX MNPOOYKTOB (DOPMUPOBANM 30HbI Bbi3blBAlOLIME MUKPOPA3PbIBbI U Kak
CNeACTBUE TAKOBbIX, MOMOMKY HOXEW.

M3 coobpaxeHnit 6e30MacHOCTM pekoMeHAYeTCs UCMOSb30BaHMe NepyaTok ¢ MeTanMyeckon CETKOM Ans YACTKN
N MaHVUNyNsuni ¢ HoXamu.

BblHyB ecTuyronbHbli 6onT (C) (neBas pe3bba) HAXOASALMINCS Ha NepefHei YacTu HOXEBOW rPyMrbl, MOXHO
BblHYTb BCIO TPYMNMy HECYLLYD HOXM ANns WX ferkoro u adekTMBHOro MbiTbs (6e3 pa3bopku Hoxen). (Cm.
onucaHue naHenu ynpasneHnst Ha KOMNekCHoM nnaxHe 04).

ByabTe BHMMaTENbHbI 1 yCTaHaBNMBaNTe Gnvxanimii K 6ONTy HOX TOYHO Hazg BEPXHUM GOPTUKOM KHOBETbI Ansi
obneryeHns BbIeMKM BCEW TpynMbl HOXEN.

[ns nosopoTa KioBeTbl AN MbiTbst B cekTope (B) AomkHbl ObITb HaxaTbl KHOMKa 06bIYHOM ocTaHoBKM (P) unm
9KCTPEHHOW OCTaHOBKM.

NPO®UITAKTUKA

Bnarogaps paspaboTke u MpocToTe MEXaHU3MOB, KyTTep He HyxaaeTca B ocobon 3aboTe B TeveHue Jonroro
BpPEMEHMN.

OpHako, HeobxoaMmMo 3ab0TUTLCS O TakUX AeTansx Kak TOYka HOXeW WM NpUBMIbHAs NOAroHKa HOXeNn, a Takke
CcMaska BpaLLatLLMXCsa YacTen HOXeN.

1.- Cmaska NoALUMMHUKOB B HOXEBOM Y3ne (CM. oTBepcTve B Ha puc. 04) gomkHa npou3BOAMTLCS TOMbKO nocne
500 yacos paboTbl. CMa3ska npounssoantcs macnamu SKF - LGMT2, VELOGRAS-M ot GPM nnn BEACON EP-1
ot ESSO, ALVANIAEP-1 ot SHELL, ENERGREASE LS-1 ot BP, MOBILUX-1 ot MOBIL. ( KoHcucTeHumns no
wkane NLGI-2).

[ns npaBunbHoM paboTbl 3TOro y3na HeoOGXoAMMO He neperpyxatb ero cmaskow. o atomy, MPON3BOOAUTE
TONbKO [ABA BMPbICKMBAHNA CMNEUWANBHBIM PYYHbIM CMAS3bLIBATENbHbIM HACOCOM W HE
MNMPUMEHANTE HUKAKOIO MHOIO TUMA CMAS3KW.
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2.- PegyKTop He HyxxgaeTcs B NnpodunakTuke.

O6Lwwme TpeboBaHNs ANa NPaBUIbHOrO PYHKLMOHUPOBAHUS HOXEN:

1.- HaTouka HOXeln JormkHa Npovn3BOANTLCA TOMBKO MULLIL CO CTOPOHbI BMPLICKUBAHUSA U NPU MOMOLLM BOASHOTO
KaMHsi, Bcerga coxpaHsisi yron B 27°.

2.- PasHunua B Bece pasfnnyHbiX HOXEW B OJHOW M TOW Xe rpynne He JorkHa npesbllwaTh 5 rpamm.

3.- Bo Bpemsi HaToukum TemnepaTypa AeTanu He AomkHa npesblwaTte 120°C, B MpPOTMBHOM cry4yae MoryT
cdopmmnpoBaTbCs TPeuMHbl 1 nocneaytowas nonomka. Ctanb HU NpU Kakom yCrnoBWUW He JOMkHa npuobpeTtaTb
TEMHbIN CUHEBATO-XENTbIN LBET.

4.- Tlocne HaTo4ku cnedyeT OTNONMPOBATb HOXW, CHavana LUKypkon ¢ 3epHom 180 1 3aTeM LLKYPKON C 3epHOM
320. lNocne 4ero criegyeT MONMPOBaTb MOBEPXHOCTW MpU MOMOLUM CreunanbHOM LWEeTKU U UCMonb3ys
nonupoBanbHyl0 MacTy Ana yaaneHus uapanuH. Hox ¢ nouapanaHHonW noBepxHocTblo peskn MOXKET
CIIOMATbCA.

5.- MNMpexae 4Yem yCTaHOBUTb HOXWU B MALLWHY NPOBECTU MO NE3BUI0 MACAHHBIM KAMHEM.

3BYKOBOW YPOBEHb

YpoBEHb aKKyCTMYECKOro AaBMeHWs COOTBETCTBYyeT ypoBHHO "A" Ha pabouyem mecTe n 6e3 3arpy3km u Kak
MUHUMYM cocTaBnseT 75 dB (A). HavanbHuKy NpOM3BOACTB PEKOMEHAYeTCsl MWCMonb3oBaTh 3alUTHbIE
HayLLHUKW.
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CM-21 KESKI

iCINDEKILER

1- KURULUM.

2-  KULLANIM KOSULLARI.

3-  KULLANIM TALIMATLARI.

4- TEMIZLIK.

5-  BAKIM.

6- SES SEVIYESI.

7-  ELEKTRIK PANELI 01.

8- ELEKTRIK GUG KAYNAGI SEMASI.

9- ISLETIM GUG KAYNAGI SEMASI.

10- ELEKTRIKLI MALZEME LISTESI.

11- MONTAJ GiziMi 02.

12- MONTAJ GiziMi 03.

13- MONTAJ CiziMi 04.

14- MONTAJ GiZiMi 05.

15- MONTAJ GiziMi 06.

16- MONTAJ GiZIiMi 07 (sadece CM-41 igin).
17- MONTAJ GiZIiMi 08 (sadece CM-41 icin).

18- YEDEK PARGCA LISTESI.

TALIMATLAR

Makineyi kullanmadan énce, Kullanim kilavuzundaki tim talimatlar incelenmelidir.

Makinenin emniyet parcalarinda herhangi bir degisiklik ile kullaniimasi kazalara sebep olabilir ve Konsey Direkiifi
89/655/EEC'i ihlal edebilir.

Yukaridaki sartlarda makine kullanimi sebebiyle Equipamientos Carnicos S.L. sorumlu tutulamaz.
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KURULUM

Makine fabrikadan calisir durumda gelir ve paletlidir. Ambalaji agarken ve kurulumda bu g
konumu koruyun (kaldirma cihazlarina yerlestirmede hafif egim olabilir). 2\
Makine alt tamponu, dogrudan yatak plakasi tzerine konulmalidir. Palet kaldiraci ya da
forklift kolay yerlestirme saglar. Keskinin kaldirilirken sallanmamasina dikkat edin.
Ardindan saplama Uzerine somunu yerlestirerek makinenin tabana dogru oturmasini
saglayin (enlemesine ve gapraz seviyeli).

Ana sebeke voltaj ve frekansinin, makine plakasindaki bilgilere uymasina dikkat edin. Ana
sebeke gl¢ kaynagi ve makinenin (Ug fazli, nétr olan veya olmayan) dogru olduguna emin
olun. Makine isim plakasindaki teknik bilgilere uygun kalibreli diferansiyel koruyucuyla,
makinenin ana sebekeye baglanmasi zorunludur.

CM-41 i¢in 300 mA’dan az olmamasina dikkat edin.

Kurucu, makine erkek baglantisini (kablo) tam oturacak sekilde ana sebeke soketine
takmaldir.

Sola (sol vidal) sikilagtiklarini aklinizda tutun ve bigaklari tekrar sikilastirin. Sagla
kendinize gekerken sol elle itin (makine karsisinda ¢alisma konumunda gorildigu gibi.
Bkz. sema 02). Tim bigak montajini (sol vidali) sikan altigen somunu tekrar sikilastirin.
Donils yonuni dogrulamak icin makineyi ana sebekeye baglayin. Acil durdurma
digmesine (P) basin ve temizlik anahtarini (B) etkin hale getirin. Kase dénis yoni saatin
ters istikametinde olmalidir. Saat yoniinde donliyorsa, makineyi durdurun ve kablo
fazlarini degistirin. Kesici tehlikelidir ve dénis yondi ters ise galistiriimamalidir.

Acil durdurma digmesini (P) agmak icin hafifge sada cevirin.

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

KULLANIM KOSULLARI

Keski makinesi, temel olarak kemiksiz etlerin islenmesi igin tasarlanmistir, sebze ve balik gibi Urlinlerle de
kullanilabilir.

Ozel islevleri, kiyma, karistirma, birlestirme ve ezmeyi kapsar.

Genellikle makineye konulacak ham madde, pargalara ayrilimalidir: Tercihen kiyilmis et (3 delikli plakada), buz
pargaciklari, dilimli sebzeler gibi...

Makineyi baslatmadan énce, kilavuzu okumus olmak ve kurulum ve kullanim talimatlarini uygulamak énemlidir.
Makineyi hicbir sebeple degistirmeyin.

KULLANIM TALIMATLARI

Calisma pozisyonu, kontrol paneline karsi kasenin éniundedir.

Makineyi calistirirken, kase baslatilmadan énce bigaklar daima c¢alistiriimali ve dénmelidir.

Kase kapag kaldiriimadigr middetce ilk bigak hizi 6nce etkinlestirilirse bicaklar sadece déner.

Dogrudan dugmeleri ¢alistirarak, is ihtiyaclarina gére bicaklar ve kase icin ayri ayri cesitli hizlar segilebilir.
Makineyi baglatmak icin, acil ve normal durdurma diigmesi serbest birakiimis olmalidir.

Makineyi durdurmak igin, siyah atalet durdurma digmesine (P) basin.

CM-41 makinesinin 6zel talimatlari asagdida listelenmistir.

islemler su sekildedir:

- Hazirlanacak Urinin makineye takili bigaklarin aynisini mi gerektirdigini kontrol edin, farkliysa gerekli bicak
diizenlemesi ve degisimini yapin.

- Makineyi ilk bigak ve kase hizinda baslatin.

- Uriin olusturacak cesitli ham maddeleri teker teker ekleyin
ve gerekli hiz araliklarini kullanin (et pargalara kesilmis
halde).

Makinenin dengeli donls ve optimum bitis yapisi elde etmesi
icin bicak kalibresine 6zel 6nem verilmelidir.

Bu sebeple bigaklar takiinca ve uygun araliklari
olusturulunca, bigcak sikma somununu takin ve elle
sikilastirin.

Ardindan her bigagin sonundan kap altindaki referans
noktasina 1,5 mm kalibre araligi birakin (bkz. sema 01) ve
her bigagin numarali sirasini degistirmeyin (COK ONEMLI).
Bicak tutucuya dayanarak muhtemel kaymayi &nleyen
altigen menfezde her bigagin dilinin (A) bulunmasini kontrol
edin. Bigaklar bilendigi zaman, hafif aralik igin dil bir egeyle
ayarlanmalidir.
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Bu islemden sonra, elle muhtemel maksimum gu¢ uygulayarak bu amagla kullanilan somun anahtariyla somun

sikilastirilabilir.
Farkl bicak diizenlemeleri, bigak sayisi, konum ve ayrimlari, ihtiyaglarina gére musterilere ¢cok cesitli segenekler
sunar (yeni bigak montaji icin bkz. ekli semalar 03, 04 ve 05).
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CM-14

14 litrelik keski icin, optimum kapasite yaklasik 8,5 kg'dir. Bu bilgi, kural olarak kullaniimalidir ve Griin yapisi ya da
kiyma tipine gére degisebilir.
Kase kapaginda bulunan analog termometreyle daima sicakligi kontrol edin.

Blade start / il
Speed selector \@ \@
1and 2 @

~at | Emergency stop |
0.0
Bowl start

Speed selector |

1and 2 \ -¢ 7 | (P) Normal stop |

CM-21

22 litrelik keski icin, maksimum kapasite yaklasik 15 kg ve optimum kapasite ise 12 kg'dir. Bu bilgi, kural olarak
kullaniimalidir ve Grlin yapisi ya da kiyma tipine gére degisebilir.
Daima dijital termometre kullanarak kiyma sicakligini kontrol edin.

Blade start I/ﬂ\

Speed selector

1and 2 \@

Bowl start | |
Speed selector 5 .a = 1 Emeraency stop

1and 2

Thermometer '—- .1 { (P) Normal stop |

N—F

—
Q—‘ (B) Bowl cleaning

CM-41

40 litrelik keski icin, hazirlanan Urtin optimum kapasitesi yaklasik 25 kg’dir. Bu bilgi, kural olarak kullaniimalidir ve
Urtin yapisi ya da kiyma tipine gére degisebilir.

Daima dijital termometre kullanarak kiyma sicakligini kontrol edin.

Yari saydam kapagi kaldirinca, bigak hizi derhal minimuma duser.



Blade start Emergency stop |
Speed selector CM-41
1and 2 s = #

Bowl start —~H 7\ A 1 /—‘ (P) Normal stop |
Speed selector N ; s o/

1and 2 \_/

. High Quatity // I
Thermometer l (B) Bowl cleaning |

CM-41’s

Hazirlanan Griin optimum kapasitesi yaklasik 25 kg'dir. Bu bilgi, kural olarak kullaniimahdir ve Griin yapisi ya da
kiyma tipine gére degisebilir.

Makineyi calistirirken bigak calistirma digmesiyle bicaklar, daima kase baslatiimadan énce cahistiriimalidir.
Bigaklar calistirilinca, hiz selektdriyle bicak hizi kontrol edilebilir.

Makineyi baglatmak icin, acil ve normal durdurma diigmesi serbest birakiimis olmalidir.

Daima dijital termometre kullanarak kiyma sicakligini kontrol edin.

Yari saydam kapagi kaldirinca, bigak hizi derhal minimuma diser.

Karistirma islevinde ¢alismak igin, selektdri sola gevirerek bigak yonini degistirin ya da selektorl sagda tutarak
ayni istikameti (kesim yonu) koruyun. Donls hiz selektori, sadece karistirma islevinde bicak hizini kontrol etmek
icin kullanilabilir.

Kesim iglevine ddnmek igin makine, normal fren, atalet durdurma diigmesi ya da acil durum durdurma digmesi
(frenle durdurma) kullanilarak durdurulmalidir.

Mixing function Blade
rotation direction

| Blade start

| Emergency stop

Rotation speed

Bowl start
Speed selector Blade speed selector
1and 2 From 1500 to 3600

RPM

| Normal stop (P)

Blade RPM

| Thermometer

(B) Bowl cleaning

TEMIZLIK

Keskiyi temizlemek icin, ana sebeke kablo baglantisi gikariimalidir. Genelde yikama gerektiren her bdlge ile kase,
kapak ve bigak aksami igin sicak su ve saf sabun kullanin.

Bigaklari 60° C Uzerindeki sicak suyla ya da malzemenin ani bizilmesi mikro ¢atlaklara sebep olacagindan
makine yogun olarak calistiktan hemen sonra yikamayin.

Kalan et ya da parcaciklarin baski alanlari olusturarak mikro catlak ve sonrasinda bigcak kirllmasina sebep
olmamasi icin bigak ya da plaka baglanti ylzeylerini daima temiz tutmak ¢ok énemlidir.

Gvenlik amacl olarak, bigaklari tutma ve temizleme igin metal 6rglli eldiven kullanmaniz énerilir.

Bigcak aksaminin 6nlindeki altigen somun (C) (sol vidal) ¢ikarilarak etkin ve kolay temizlik i¢in komple bicak tutma
Unitesi (bigaklari sékmeden) cikarilabilir (bkz. montaj ¢izimi 04’de kontrol paneli aciklamast).

Aksamin ¢ikariimasini kolaylastirmak Uzere bigagi, kase Ust kdsesinin tam Ustlindeki somuna en yakin konuma
yerlestirmeye dikkate edin.

Temizlikte kaseyi cevirmek icin selektdr (B) kullanarak normal durdurma digmesi (P) ya da acil durum durdurma
digmesine basiimalidir.
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BAKIM

Mekanizmalarin basitligi ve 6zenli tasarimi sebebiyle kesici uzun slre bakim gerektirmeden kullanilabilir.

Ancak bigak mil yataklarinin yaglanmasi, bigaklarin dogru ayarlanmasi ve bilenmesi gibi ayrintilara dikkat
edilmelidir.

1. Bigak tutma kolu yataklari (bkz. sema 04’de menfez B), 500 ¢alisma saatinden sonra yaglanmahdir. Bu da
asagidaki yaglayicilardan birini kullanarak yapilmalidir: SKF - LGMT2 gres, VELOGRAS-M GPM, BEACON EP-1
ESSO, ALVANIAEP-1 SHELL, ENERGREASE LS-1 BP ya da MOBILUX-1 MOBIL (NLGI-2 derece uyumu).

Bu nitenin milkemmel calismasi igin, asiri gres yliklenmemelidir. Bu sebeple, MANUEL GRES POMPASIYLA
SADECE iKi POMPA UYGULAYIN VE BASKA TUR GRES KULLANMAYIN.

2. Ara mil bakim gerektirmez.

Dogru bigcak bakiminin genel kurallari:

1. Bigaklar sadece kavisli tarafinda su taslyla ve daima 27° orijinal agi korunarak bilenmelidir.

2. Ayni setteki bicaklar arasinda agirlik farki 5 grami gecmemelidir.

3. Bilerken bigak sicakligi 120%yi gegcmemelidir aksi takdirde, catlaklar olusarak sonradan bigagin kirilmasina
sebep olur. Gelik asla mavimsi, boz sari renge ¢calmamalidir.

4. Bileme sonrasinda bigaklar, 180’lik zimpara kagidi ve sonra 320’lik zimpara kagidi ile cilalanmalidir. Ardindan
cilalanan ylzeyler, zimpara sonrasi olusabilecek cizikleri gidermek igin sisal firca ve parlatma bilesigi kullanilarak
korunmalidir. Cizilmis kesim y(izeyi olan bigak KIRILABILIR.

5. Makineye bigaklari takmadan 6nce, bilegi tasiyla koseleri bileyin.

SES SEVIYESI

is istasyonunda agirliki, siirekli akustik “A” basing seviyesinde ve yiiksiiz maksimum 75 dB(A) degerinde ses
seviyesi olmalidir ve Uretimdeki kullanici, kulak korumasi takmalidir.
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(MANCcA)

01/2009

51 - GRUPO
PLACA MANDOS

25 - GRUPO MICRO




CM-14

06

01/2009

(MANCcA)

OPCION MESA SOPORTE




ORDEN CODIGO

©oOo~NOOOOBR~OWODN=

5CM00036
6CONZ2020
5CM20156
6CR22809
6TO1102
5CM10130
5CM42569
5CR40792
5CM42598
4CM42205
5CM42568B
5CM42555
5CM42639
691211030
6127110
6125110
6DU2230
5CM42559
5CM42553
5CM30644
5CM42565
600710510
5KM4
5MB4
5CM42351
6XX1532N

6PEPG13,5C

600710410
691210425
6125104
691210612
6125106
6CM14Z

6PEPG13TN

691210640
5CR40888
5CM42566
5CM42599
6934110
5CM42583
5CM20157
6XX41478
5RM41989
6POEI0510

6ARDUBO05

6MK10
5CM42562
6ESF63
6M22WK

DENOMINACION

BANCADA CM-14

CONTERA 20x20 REF-

TAPA INFERIOR CM-14

GRAPA 2222809 CM-41

TORICA OR 110x2

TAPA ARTESA CM-14

JUNTA ARTESA CM-14

FIJADOR JUNTA ARTESA CR-22-40
RASCADOR LATERAL CM-14
GRUPO POMO RASCADOR CM-14
PIVOTE TAPA CM-14

SOPORTE GIRO TAPA CM-14

JUNTA SOPORTE EJE TAPA ARTESA CM-14

TORNILLO ALLEN 10x30 INOX
ARANDELA GROWER 10 INOX
ARANDELA 10 INOX

CASQUILLO 2230DU

ARANDELA EJE TAPA CM-14
ARANDELA TEFLON EJE TAPA CM-14
EJE TAPA ARTESA CM-14
TORNILLO EJE TAPA CM-14
PASADOR CILINDRICO 05x10 INOX
TUERCA FIJACION KM-4 M20x1
ARANDELA DE RETENCION MB-4 20
PLACA FIJACION MICRO CM-21
MICRO OMRON D4D 1532N
PRENSA ESTOPA PG-13,5 CAP-TOP
PASADOR CILIN 04x10 INOX
TORNILLO ALLEN 04x25 INOX
ARANDELA 04 INOX

TORNILLO ALLEN M6x12 INOX
ARANDELA 06 INOX

GRUPO ELECTRICO CM-14

TUERCA PRENSAESTOPAS 13.5 METAL
TORNILLO ALLEN 06x40 INOX
CASQUILLO CAJA ELECTRICA CR-
TOPE TAPA CM-14

CASQUILLO TOPE TAPA CM-14
TUERCA M-10 INOX

MALLA CAMPANA CM-14

CAMPANA CM-14

JUNTA TAPA BANCADA L CM-14
TACO BASE RM-35

TRNLLO POELIER M5x10 INOX
ARANDELA DUBO-5

CAMARA A+K10

ARANDELA TERMOMETRO CM-14
TERMOMETRO CR-22-63 6,35x60
SELECTOR CON RETORNO 2P

CANTIDAD



ORDEN CODIGO

50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65

70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96

5CM42050

6934105
6125105
5CM42597
5CM42548
6CRP132E
6CRUVTO
6CRSVBTO
5XX41368M
6XXELCF
5CM30650
5CM30651
6CM200BOM
4XX41469C

5CM30636
6CMLAC49
693310620
6125106
5CM30664
693310830
6934108
6125108
6RD30206
6472162
6RT406512
693310825
5CM30649
6CT080725
5CM30648
67012203
5SM41373
5CM20155
5912P0816
5CM42541
6t03802
693310835
5CM42545
6SMTO161,5
5SM413491
5SM41349
6471E241

DENOMINACION

PLACA SELECTOR CM-22-40

GRUPO PLACA MANDOS CM-14
TUERCA M-5 INOX

ARANDELA 05 INOX

JUNTA PROTECTOR CAMARAS CM-14
PROTECTOR CAMARAS CM-14
INTERRUPTOR TRIPOLAR P1-32 E
ENCLAVAMIENTO UV-TO
ENCLAVAMIENTO SVB-TO

PLAQUITA MEDIANA R - S MAINCA 3M
ETIQUETA LONGITUD CINTA

LLAVE PORTACUCHILLAS CM-14
LLAVE TUERCA CM-14

BOMBA ENGRASE CM CON PUNTA
GRUPO CABLE ELECTR. 4x2,5
GRUPO PORTACUCHILLAS CM-14

GRUPO ARTESA CM-14
MANGUITO CENTRAL CM-14
REDUCTOR LAC 49-65-160-14 CM-14
TLLO 6C M6x20 INOX
ARANDELA 06 INOX
MOTOR ARTESA CM-14
TLLO 6C 08x30 INOX
TUERCA M-8 INOX
ARANDELA 08 INOX
RODAMIENTO 30206
SEEGER I-62
RETEN 40-65 -12 muelle
TLLO 6C 08x25INOX
EJE ARTESA CM-14
CHAVETA 08x07x25
TAPA MANGUITO CTRAL CM-14
TORICA 122,00x3 (OR)
RASCADOR RUEDA SM-182-224
ARTESA CM-14
TORNILLO ALLEN 08x16 CAL 12-9
PIVOTE CTRAL CM-14
torica 38,00x2 (or)

TLLO 6C 08x35 INOX

TAPON PIVOTE CENTRAL CM-14
TORICA 16X1,5

ARANDELA 24x30x1 INOX
ARANDELA 24x30x0,5 INOX
SEEGER E-24 INOX

65 - GRUPO MOTOR PORTACUCHILLAS

CANTIDAD
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ORDEN CODIGO

100
101
102
103
104
105
106
107
108
109

110
111
112
113

115
116
117
118
119
120
121

125
126
127
128
129
130
131
132
133

140
141
142
143
144
145

6CT060645
5CM42554
5CM42286
5CM42587
603402
6125110
6127110
6934110
5CM20261

5CM42321
5CM40876
5CR40739
5CM42338

5CM42351
6XX1532N
691210425
6125104

6PEPG13,5C

691210616
69021106

5CM42899
6233 E11
6233-E12
6M22AK11
6C21EDO3
6V11EDO1
6M22DXX2
6M22DGX1
6M22TD

5CM20160
6338402
693311025
6125110
6127110
6338402FD

DENOMINACION

OPCIONES PORTACUCHILLAS CM-14 6C
CHAVETA 6x6x45 INOX

TORNILLO EJE PORTACUCHILLAS CM-14
TAPON 14.5x3

ARQO EJE PORTACUCHILLAS CM-14

torica 34,00x2 (or)

ARANDELA 10 INOX

ARANDELA GROWER 10 INOX

TUERCA M-10 INOX

MOTOR CM-14

100 - GRUPO PORTACUCHILLAS
PORTACUCHILLAS CM-21
SEPARADOR CUCHILLAS CM-22
CUCHILLA CR-22

TUERCA PORTACUCHILLAS CM-21

25 - GRUPO MICRO
PLACA FIJACION MICRO CM-21
MICRO OMRON D4D 1532N
TORNILLO ALLEN 04x25 INOX
ARANDELA 04 INOX
PRENSA ESTOPA PG-13,5 CAP-TOP
TORNILLO ALLEN M6x16 INOX
ARANDELA ALA ANCHA 06 INOX

51 - GRUPO PLACA MANDOS
PLACA MANDOS CM-14
CAMARA DE CONTACTOS 233 E11
CAMARA CONTACTOS STOP E-12
CAMARA A+K01+K10

PULSADOR SETA NEGRO PULSAR-GIRAR B-C21EDO03

PULSADOR SETA C-ENCLAV V11 EDO1
PULSADOR M22DGX1+M22XDGX2 11
PULSADOR MARCHA |

MEMBRANA PULSADOR

OPCION MESA SOPORTE
MESA SOPORTE MAQUINA CM-14
RUEDA GIRO SIN FRENO INOX 60
TLLO 6C M-10x25 INOX
ARANDELA 10 INOX
ARANDELA GROWER 10 INOX
RUEDA GIRO CON FRENO INOX 60

CANTIDAD
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