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INFORMAZIONI

Descrizione delle macchine

GENERALI

MOD.AB.8/D MOD.8/D MOD.GR.8/D
_-Tramoggia
_Leva grattugia
------ Tramoggia Leva grattugia
-- Volantino --Volantino
Y- Quadro e N Y 13 =" A Quadro
) comandi ,/ comandi comandi
Caratteristiche tecniche
Descrizioni Unita di misura AB.8/D | TR.8/D | GR.8/D
Allmgntazmne di energia V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
elettrica
Potenza kW (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
Produzione oraria tritacarne kg 50 50 /
Produzione oraria grattugia kg 20 / 20
Peso netto kg 11 9.5 8.5
Peso con imballo kg 12 10.5 9.5
Installazione Su banco
Dimensioni d’ ingombro
mm. A B C mm A B C
- B - ~ A -
AB.8/D 450 | 350 | 400
TRED 1300 | 350 1400 | \gaip | 450 | 330 | 360 | L o ]
GR.8/D 300 | 350 | 400 @ | .
mm. A B [ mm A
TR.8/D | 300 | 330 | 360 | GR.8/D | 270 | 230 | 310




INFORMAZIONI

SULL’ INSTALLAZIONE

Imballo e disimballo

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

e Movimentare I imballo rispettando le istruzioni.

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

e Effettuare il sollevamento della macchina come indicato e
posizionarla nella zona adibita all’ installazione.

Zona d’ installazione

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

Collegamento elettrico

A PERICOLO — ATTENZIONE: 1l collegamento elettrico alla

rete di alimentazione deve essere eseguito da personale Collegamento monofase
specializzato. 230V - 1Ph
Accertarsi della perfetta efficienza dell’ impianto di messa a terra dello R T

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




INFORMAZIONI SULL’ USO

E LA PULIZIA

Uso della grattugia

Nei modelli abbinati grattugia-tritacarne smontare i gruppi macinazione prima di utilizzare la grattugia.

Alzare la leva grattugia e immettre il prodotto all’ interno della bocca grattugia.

Abbassare la leva grattugia e premere l'interruttore sulla posizione “I”.

Premere progressivamente la leva fino all’esaurimento del prodotto.

Arrestare la macchina premendo l'interruttore sulla posizione “0”.

Al termine della lavorazione sollevare la leva ed immettere altro prodotto nella bocca grattugia; riabbassare la
leva e premere linterruttore sulla posizione “I”.

Al termine della lavorazione premere l'interruttore sulla posizione “0”.

Alla fine del ciclo di lavoro pulire il rullo grattugiando un pezzo di pane duro oppure con I’ apposito pennello.

Uso del tritacarne

Nei modelli abbinati grattugia-tritacarne abbassare la leva grattugia.

Serrarre il pomello bocchettone.

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

Awviare la macchina premendo I’ interruttore sulla posizione “I”.

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

Al termine della lavorazione premere l'interruttore sulla posizione “0”.

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

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

Smontaggio gruppo macinazione

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

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

Estarre in successione:

la piastra forata

il coltello

la coclea

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

Eseguire le operazioni inverse per rimontare il
gruppo macinazione.

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

solidalmente alla macchina.
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GENERAL

Machine description

INFORMATION

MOD.AB.8/D
_-Hopper

, Grater lever

MOD.TR.8/D

Hopper
-- Handwheel

Control panel

MOD.GR.8/D

it Grater lever

J---- Control panel

Specifications
Description Unit of measure AB.8/D | TR.8/D | GR.8/D
Electric power input V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Power kW (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
Mincer output kg 50 50 /
Grater output kg 20 / 20
Net weight kg 11 9.5 8.5
Packaged weight kg 12 10.5 9.5
Installation On the table
Overall dimensions
mm. A B Cc mm. A B Cc
- B ~ A -
AB.8/D 450 | 350 | 400
TR.8/D 300 |350 | 400 | oo 450 | 330 | 360 p—= |
GR.8/D  [300 |350 |400 g ' .
mm. A B C mm. A B . C
TR.8/D | 300 | 330 | 360 | GR.8/D | 270 | 230 | 310




INSTALLATION 2

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

¢ Handle the carton in compliance with the instructions.

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

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

Installation area

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

Electric connection

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

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




OPERATION AND

CLEANING

Using the grater

In combined mincer-grater models, remove the mincer set before using the grater.

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

Lower the grater lever and press the switch on position “I”.

Gradually press the lever until the product is finished.

In order to stop the machine, press the switch on position “0”.

At the end of processing lift the lever and introduce more product into the grater mouth; lower the lever
once more and press the switch on position “I”.

At the end of the work session press the switch on position “0”.

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

Using the mincer

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

Tighten the filler knob.

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

Start-up the machine by pressing the switch on position “I".

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

At the end of the work session press the switch on position “0”.

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

The appliance is intended for intermittent use only.

It is not designed for continuous operation.

Duty cycles must be less than 20 minutes.

The appliance may warm up during use: this is normal.

Dismantling the mincer set

Mod.AB.8/D — TR.8/D:

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

Extract:

the mincing plate;

the blade;

and the volute, in sequence

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

Perform operations in reverse order to
reassemble the mincer group.

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

to the machine.
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INFORMATIONS

GENERALES

Description des machines

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

,,Trémie

, Levier rape

B F Trémie Levier rape
--- Volant
de C <Il\- -- Table de ) bt Table de
commande commande
Caractéristiques techniques
Descriptions Unité de mesure AB.8/D | TR.8/D | GR.8/D
Alimentation en énergie V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Puissance kW (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
Production par heure du
hache-viande kg 50 50 /
Pnroductlon par heure de la kg 20 / 20
répe
Poids net kg 11 9.5 8.5
Poids avec emballage kg 12 10.5 9.5
Installation Sur table
Dimensions d’ encombrement
mm. A B C mm. A B Cc
- B - ~ A -
AB.8/D 450 | 350 |400
TR.8/D 300 (350 (400 | o 450 | 330 | 360 5--5 B
GR.8/D 300 |350 |400 @ ' ’
mm. A B C mm. A Bm C
TR.8/D 300 | 330 | 360 | GR.8/D | 270 | 230 | 310 | &
qu




INFORMATIONS SUR

L’ INSTALLATION

Emballage et déballage

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

e Manutentionner I' emballage en respectant les instructions.

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

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

Zone d’ installation

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

Branchement électrique

A DANGER — ATTENTION: Le branchement électrique sur le

réseau d’ alimentation doit étre exécuté par du personnel Branchement monophasé
spécialisé. 230V - 1Ph
S’ assurer que I’ installation de mise a la terre de I' usine fonctionne R T

parfaitement. Vérifier que la tension de ligne (V) et la fréquence (Hz)
correspondent a celles de la machine (Voir la plaquette d’ identification et le
schéma de cablage). La machine est dotée d’ un cable électrique sur lequel
il faut brancher une fiche multipolaire. La fiche est branchée sur un
interrupteur général mural doté d’ un différentiel.




INFORMATION SUR L’

EMPLOI ET LE NETTOYAGE

Utilisation de la rape

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

Abaisser le levier rape et appuyer l'interrupteur sur la position “I”.

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

Pour arréter la machine appuyer I'interrupteur sur la position “0”.

Au terme du traitement soulever le levier et introduire un autre produit dans I'ouverture rape; abaisser de
nouveau le levier et appuyer I'interrupteur sur la position “I”.

Au terme du traitement arréter la machine en poussant I'interrupteur sur la position “0”.

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

Utilisation du hache-viande

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

Serrer la poignée du conduit de remplissage.

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

Mettre en route la machine en poussant l'interrupteur sur la position “I”.

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

Au terme du traitement arréter la machine en poussant l'interrupteur sur la position “0”.

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

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

Démontage groupe hachoir

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

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

Extraire en succession:

la grille percée

le couteau

la vis spirale transporteuse

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

Effectuer les opérations inverses pour remonter
le groupe hachoir.

ﬂ INFORMATIONS: Avant chaque cycle de traitement vérifier que les parties démontables
soient correctement serrées sur la machine.
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ALLGEMEINE

Beschreibung der Maschinen
MOD.AB.8/D MOD.TR.8/D MOD.GR.8/D
_-Trichter
I Trichter
--- Handrad
""" Schalttafel
Technische Eigenschaften
Beschreibung MaRBeinheit AB.8/D | TR.8/D | GR.8/D
Stromversorgung V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Leistung kW (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
Stundenleistung de
Hackfleiscmaschine kg 50 50 /
Stundenleistung des
Reibeisens kg 20 / 20
Nettogewicht kg 11 9.5 8.5
Gewicht mit Verpackung kg 12 10.5 9.5
Aufstellen Auf der Arbeitsflache
Abmessungen
mm. A B C mm A B C
- B - A -
AB.8/D 450 | 350 | 400
TR.8/D 300 |350 | 400 | oo 250 | 330 | 360
GR.8/D 300 | 350 | 400

mm. A

mm. A

TR.8/D 300

330

360

GR.8/D 270 | 230

310




AUFSTELLUNG 2

Verpackung und Auspacken

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

e Die Verpackung gemaflt den Anweisungen bewegen.

e Die Verpackung 6ffnen und alle Komponenten auf ihre
Unversehrtheit Uberprifen. Verpackung fir spatere
Umzige aufbewahren.

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

Aufstellbereich

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

Elektrischer Anschluss

A GEFAHR - ACHTUNG: Der elektrische Anﬁchluss an das Einphasenanschluss
Versorgungsnetz muss von Fachpersonal ausgefiihrt werden. 230V - 1Ph

Volle Funktionstlchtigkeit der Erdungsvorrichtung der Anlage sicherstellen. R+
Uberprifen, dass Leitungsspannung (V) und Frequenz (Hz) mit denen der
Maschine Ubereinstimmen (Siehe Kennschild und Leitungsplan). Die
Maschine ist mit einem elektrischen Kabel ausgeristet, das mit einem
mehrpoligen Stecker verbunden werden muss. Der Stecker ist an einen mit
einem Differential ausgerusteten Wand-Netzschalter anzuschlieRRen.




GEBRAUCH UND

REINIGUNG

Bedienung der Reibe

Montieren Sie bei den Kombimodellen Fleischwolf-Reibe die Mahlgruppen vor dem Einsatz der Reibe ab.
Stellen Sie den Reiben-Hebel hoch und geben Sie das Produkt in die Reiben-Einfllléffnung.

Senken Sie den Reiben-Hebel und driicken Sie den Schalter zur Stellung “I”.

Driicken Sie den Hebel solange, bis das Produkt vollstandig verarbeitet ist.

Schalter Sie die Maschine aus, durch den Schalter zur Stellung “0”.

Am Ende des Arbeitsgangs stellen Sie den Hebel hoch und geben weiteres Produkt in die Reiben-
Einflll6ffnung. Senken Sie den Hebel und driicken Sie den Schalter zur Stellung “I”.

Am Ende des Arbeitsganges driicken Sie den Schalter zur Stellung “0”.

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

Bedienung des Fleischwolfes

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

Stellen Sie den Einfillstutzen-Knauf fest.

Ziehen Sie, ohne dieses vollstéandig zu blockieren, das Handrad auf der Fleischwolf-Austrittséffnung leicht an.
Dricken Sie den Schalter zur Stellung “I” zum Starten der Maschine.

Geben Sie das Produkt in die obere Einfull6ffnung des Fleischwolfes und driicken Sie dieses unter
Verwendung des mitgelieferten Std6Rels zusammen.

Am Ende des Arbeitsganges driicken Sie den Schalter zur Stellung “0”.

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

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

Ausbau der Mahlgruppe

Mod. AB.8/D — TR.8/D:

Ziehen Sie den Trichter von der oberen Einfliilléffnung
ab.

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

Lochscheibe

Messer

Forderschnecke

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

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

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

fest mit der Maschine verbunden sind.
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Descripcion de las maquinas

INFORMACIONES
GENERALES

MOD.AB.8/D MOD.TR.8/D MOD.GR.8/D
Tolva
_Palanca Tolva | . Palanca
% rallador
--- Volante rallador
I —=355-Volant
| (=) Volante Cuadro de| /iR=------ Cuadro de
NS mandos mandos
‘Cuadro  de
mandos
Caracteristicas técnicas
Descripciones Unidad de medida AB.8/D | TR.8/D | GR.8/D
All’me_ntamon de energia V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
eléctrica
Potencia kW (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
P_roducaon horaria de la kg 50 50 /
picadora de carne
Préduccion horaria del rallador kg 20 / 20
Peso neto kg 11 9.5 8.5
Peso con embalaje kg 12 10.5 9.5
Instalacion En el banco
Dimensiones totales
mm. A B C mm. A C
- B - A -
AB.8/D 450 | 350 | 400
TR:8/D 300|350 1400 f \p &/p 450 | 330 | 360
GR.8/D 300 | 350 |400
mm. A B o mm A

TR.8/D 300 | 330

360 | GR.8/D

270 | 230 | 310




INFORMACIONES SOBRE

LA INSTALACION

Embalaje y desembalaje

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

e Mover el embalaje segun las instrucciones.

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

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

Zona de instalacion

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

Conexion eléctrica

A -PELIGB,O - ATENCIOI.\I: La conexion eléctrica a lf‘ red de Conexién monofasica
alimentacion debe ser realizada por personal especializado. 230V — 1Ph

Verificar el buen estado de la instalacion puesta a tierra del R %
establecimiento. Verificar que la tension de linea (V) y la frecuencia (Hz)
correspondan a las de la maquina (Ver la placa de identificacion y el
esquema eléctrico). La maquina esta dotada de un cable eléctrico donde
hay que conectar un enchufe multipolar. El enchufe debe conectarse a un
interruptor general de pared provisto de diferencial.




INFORMACIONES SOBRE

EL USO Y LA LIMPIEZA

Uso del rallador

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

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

Bajar la palanca del rallador y poner en marcha la maquina apretando el interruptor en la posicion “I”.
Apretar progresivamente la palanca hasta que se haya consumido el producto.

Apagar la maquina apretando el interruptor en la posicion “0”.

Al terminar la elaboracion levantar la palanca e introducir mas producto por la boca del rallador; bajar la
palanca y apretar el interruptor en la posicion “I”.

Al finalizarse el trabajo, apagar la maquina apretando el interruptor en la posicion “0”.

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

Uso de la picadora de carne

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

Ajustar el pomo brida.

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

Poner en marcha la maquina apretando el interruptor en la posicion “I”.

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

Al terminar la elaboracién apagar la maquina apretando el interruptor en la posicion “0”.

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

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

Desmotado del grupo de trituracién

Mod. AB.8/D — TR.8/D:

Extraer la tolva de la boca superior.

Girar el volante en sentido antihorario

Extraer en el siguiente orden:

la placa perforada

la cuchilla

la céclea

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

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

ﬂ INFORMACION: Antes de cada ciclo de trabajo comprobar que las partes amovibles se
encuentren bien ajustadas a la maquina.
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Descri¢cao das maquinas

INFORMACOES

GERAIS

MOD.AB.8/D MOD.TR.8/D MOD.GR.8/D
Tremonha
Alavancado | N> 2-------- Tremonha Alavanca do
=~ ralador ralador
----Volante
-Volante Quadro
""" Quadro comandos
<. comandos
*Quadro
comandos
Caracteristicas técnicas
Descrigéo Unidade de medida AB.8/D | TR.8/D | GR.8/D
Alimentago de energia V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
eléctrica
Poténcia kW (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
Zrodugao horaria moedor kg 50 50 /
e carne
Producgédo horaria ralador kg 20 / 20
Peso liquido kg 11 9.5 8.5
Peso com embalagem kg 12 10.5 9.5
Instalagao No banco
Dimensoes de estorvo
mm. A B C mm. A B C
- B - ~ A -
AB.8/D 450 | 350 |400
TR8/D 300 1350 1400 | \p gD 450 | 330 | 360
GR.8/D 300 |350 | 400
mm. A B C mm. A
TR.8/D | 300 | 330 | 360 | GR.8/D | 270 | 230 | 310 =




INFORMACOES

SOBRE A INSTALAGAO

Embalagem e desembalagem

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

e Manuseie a embalagem respeitando as instrugdes.

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

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

Zona de instalagao

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

Ligacao eléctrica

PERIGO — ATENCAO: A ligacio eléctrica a rede de Ligagiio monofase
alimentacdo deve ser efectuada por pessoal especializado. 230V — 1Ph

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




INFORMAGOES PARA O

USO E A LIMPEZA

Uso do ralador

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

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

Abaixe a alavanca do ralador e prima o interruptor em “1”.

Prima progressivamente a alavanca até acabar o produto.

Para parar a maquina prima o interruptor em “0”.

No fim da laboragao levante a alavanca e introduza outro produto na boca do ralador; abaixe novamente
a alavanca e prima o interruptor em “I”.

No fim da laboragao pare a maquina premindo o interruptor em “0”.

No fim do ciclo de trabalho limpe o cilindro ralando um pedaco de pao duro ou use o pincel em dotagéo.

Uso do moedor de carne

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

Aperte bem o manipulo da tubuladura.

Aperte ligeiramente, sem bloqueé-lo, o volante que se encontra na boca de saida do moedor de carne.
Ponha em movimento a maquina premindo o interruptor em “I”.

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

Ao terminar a laboragao prima o interruptor em “0”.

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

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

Desmontagem do grupo moedor

Mod.AB.8/D — TR.8/D:

Retire a tremonha da boca superior.

Rode em sentido anti-horario o volante.

Retire em sucessao:

o disco furado

afaca

a coclea

Desaparafuse o manipulo da tubuladura
rodando-o em sentido anti-horario e retire a
tubuladura do moedor. 57
Volte a montar o grupo moedor executando as =@
operagdes inversas.

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

bem apertadas e fixas com a maquina.
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OnucaHue MalnHbI

OBLUUE

MHO®OPMALIUA

MOA.AB.8/D

BOPOHKOM

- - Pbluar Tepku
-

@=r‘ -MaxoBuuek
LWt

ynpaBrneHus

--- MaxoBuuek

Rl 11173 4

MOA.TR.8/D

BOPOHKOM

ynpaBneHus

MOQA.GR.8/D

TexHM4YecKue XxapakTepucTUKm

Onucanus Eq. usmepeHus AB8D | TR8D | GR.8ID
[nTaHne anekTpoaHeprmnemn Br Iy o 230BT 50y 10
MoLuHocTb K BOJbT (HP) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5) 0.37 (0.5)
MouyacoBas Npon3BOANTENBHOCTb KT 50 50 /
MSACOPYOKM
MoyacoBas Npon3BOANTENBHOCTL TEPKM Kr 20 / 20
YuncTbii BeC Kr 11 9.5 8.5
Bec c ynakoskon Kr 12 10.5 9.5
YcTaHoBKa Ha ctone
MabapuTbl
mm. A B [ mm. A B Cc
- B - ~ A -
AB.8/D 450 | 350 |400
TR.8/D 300 (350 (400 | oo 250 | 330 | 360
GR.8/D 300 |350 | 400
mm. A B C mm. A
TR.8/D | 300 | 330 | 360 | GR.8/D | 270 | 230 | 310




WHO®OPMALIUA

MO YCTAHOBKE

YnakoBKa u pacnakoBKa

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

. I'Iepemeu.l,aTb ynakoBKY, BblaepXunsad MHCTPYKUNN.
. OTKprTb ynakoBky ” nNpoBepuTb UEJIOCTHOCTb BCeX

KOMMOHeHTOB. CoxpaHWTb YynakoBKy Ans  OyayLumx
NepeBo30K.

L] MogHATL MaLlnHY, KaK yKa3aHO U pacnofioXnTb €€ B 30He,

npeaycMOTPEHHON ANS YCTaHOBKM.

30Ha yCTaHOBKM

MpenycmoTpeHHas 30Ha AomKHA OblTb COOTBETCTBYIOLLE OCBELLEHA U AOIMKHA UMETb TOUKOW
pacnpeneneHus aneKTpu4eckoro Toka. Mecto pacnonoXxeHus 4OMKHO BbiTb 3HAUYUTENBHO LUMPOKUM,
POBHbBIM U CyXMM. YCTaHOBKa AOIMKHA NPONCXoauTb B Cpeae C HEB3PbIBHOM aTMocdepoit. B ntobom cniyyae,
OOImKHa ObITb BbINOMHEHA, YYNTbIBas OEACTBYIOLLME HOPMbl TEXHUKM 6e30MacHOCTU Ha paboynx MmecTax.

3neKTqueCKoe nogcoeanHeHue

A OITACHOCTD - BHUMAHME: DaekTpuyeckoe
coeJUHEHHUE K CeTH MUTAHUS J0LKHO ObITh BHINOJIHEHO
CNEeNUATN3UPOBAHHBIM MEPCOHAIOM.

Y6eantbcsi B npekpacHor 3¢pdEKTUBHOCTU YCTAHOBKWN 3a3eMIIEHUs 3aBOAa.
MpoBeputb, 4TOOBLI HanpshkeHne Ha nmHum (BT) w  vactota (Mw)
COOTBETCTBOBaNM HanpsbkeHnto U yactote MawuHbl (CMoTpeTb Tabnunuky
naeHTuukaumm 1 anektpocxemy). MawuHa cHabxeHa SneKTpUYECKUM
kabenem, K KOTOPOMY MOACOEAMHUTL MYNbTUMONSPHLIN WTencens. LTencens
COeaVHUTB K BbIKIOYaTEeNo Ha CTeHe, CHabXEHHOMY AndbepeHLMarnom.

CoeauHeHne MOHoasHoe
230BT-190

L LT T




WHO®OPMALIUU MO

NCMNOJNIb3OBAHUIO U
OYUCTKE

MpumMmeHeHUe Tepku

B koMBUHMPOBaHHBLIX MOAENSAX TEPKU-MACOPYOKM Nepes TeM, Kak NCosb30BaTh TEPKY, CHATb Y3ribl MACOPYOKU.
MoAHATb pblyar TEpKU 1 NOMECTUTL NMPOOYKT B 3arpy304HYHO rOprioBUHY TEPKK.

OnycTuTb pblyar TepKM U HaxaTb KHOMKY nycka “I”.

MocTeneHHO HaxmMMaTb Ha pblvar 40 TeX Nnop, Noka NPoAyKT He 3aKOHYUTCH.

[lns oCcTaHOBKM MaLUMHbI HaXKaTb Ha KHOMKY OCTaHOBKM “07”.

Mo 3aBeplieHuto nepepaboTkM NOAHATL pbldar, nepesanpaBuTb NPOAYKTOM 3arpy304HYH FOPMOBUHY
TEePKW, BHOBb OMYCTUTb pblyar K HaXxaTb Ha KHOMKY nycka “I”.

[nsa ocTaHOBKM MaLUMHBI HaXaTb Ha KHOMKY OCTaHOBKM “07”.

Mo 3aBepLueHuto paboyero uukna noYnCcTUTb LMIMHAP, NOTEPEB HAa HEM KyCOK YepcTBoro xneba mnm c
NOMOLLbIO CneLmanbHON LLETKW.

NMpumeHeHne MacopyOku

B kOMBVMHUPOBaHHbIX MOAENAX TEPKU-MACOPYOKM ONYCTUTb pblyar TEPKM.

3adukcmpoBaTb PYKOSITKY BbIXOOHOW FrOPrIOBUHBI.

Cnerka 3aTsHyTb MaxoBMYeK, He BIOKMPYS ero, Ha BbIXxoge MsCOpyOKu.

3anycTuTb MaLLMHY HaXaTuem Ha KHonky nycka “I”.

MomecTUTL MPOAYKT BHYTPb 3arpy304HON MOPIOBYHLI M HAOAaBUTL HA HEro TOMKaTeNneM, BXOOALLMM B KOMIIEKTaLMIO.
Mo 3aBepLUeHUIO onepaumm HaXxxaTb Ha KHOMKY OCTaHOBKM “0”.

Mo 3aBepLleHnto paboyero LuKna CHATb y3en MSACOpPYOKM 1 BbIMbITb €r0, NCMOMb3ysi COOTBETCTBYHOLLME
MoOoLLMEe CpeacTBa, B ropsiyent Boge unu.

MawwuHa paspaboTaHa AnA NpepbIBUCTON, a He ANA HenpepbIBHON paboThl.
MpoAomMKUTENBHOCTL PAabO4NX LUKNOB AOMKHA COCTABMNATL MeHee 20 MUHYT.
MawwmrHa MOXeT HarpeBaTbCsl BO BpeMsi paboTbl - 3TO 06bIYHOE siBNeHue

deMoHTax y3rna msacopybku

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

BbIHYTb BOPOHKY 13 BEPXHEN MOPIOBUHbI.

MoBepHYTb MaxoBUYEK MPOTYB YaCOBOW CTPENKM.
CHsATb B NpUBEOEHHOM NOCHEea0BaTENBHOCTU:

pEeLLETKY C OTBEPCTUSIMM

HOX

LLIHEK

OTKpyTUTb ~ PYKOSITKY ~ BbIXOOHOM  FOPJIOBMHbI,
noBopaYvBasl ee MPOTVIB YacoBOM CTPErKUA, U CHATb
BbIXOAHYHO FOPrIOBUHY MSICOPYOKU.

[ns obpaTHol yCTaHOBKM yara pyoku Msica Npon3BecT
BblLLIeyKa3aHHble onepauun B 06paTHOM nopsaake.

_N
N

Vo ixin,

ﬂ NHP®OPMALMS: Ilepen HauaioM KaxkI0ro padoyero HukKJIa ya0CTOBEPUTHCS B IPOYHOM

3aKpemIeHNH CbEMHBIX qacTedl HA MalIHHE.
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