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1 - Entrega y Garantia
1.1 - Premisa

ATENCION!

La simbologia utilizada en el presente manual, tiene como finalidad llamar la
atencién del lector sobre todo en los puntos y operaciones peligrosas para la
incolumidad personal de los operadores o que presenten riesgos de dafios para la
maquina. No usar la maquina sino se esta seguro de haber comprendido
correctamente lo que se evidencia en dichas notas.

ATENCION!

Algunos dibujos en el presente manual, para ser mas claros, representan la
maquina o partes de la misma con paneles o cartes removidos.

No utilizar la maquina en esas condiciones, solamente se debe usar si esté
provista de todas las protecciones correctamente montadas y que funciones
perfectamente.

El constructor prohibe la reproduccion total o, aunque parcial, del presente manual
y su contenido no puede ser usado para finalidades no permitidas por el
constructor.

Toda violacion sera penada en base a las normas de ley

1.2 - Conservacion y uso del presente manual

La finalidad del presente manual es de hacer conocer a los usuarios de la
maquina a través de textos y figuras de aclaracion, la prescripcion y los criterios
escenciales relativos al transporte, a la movilizacion, al uso y al manutencién de la
maquina.

Antes de usar la maquina leer por lo tanto atentamente este manual.

Conservarlo con cuidado cerca de la maquina, en un lugar donde se pueda
alcanzar facilmente para consultas futuras. Si el manual se pierde o se arruina,
pedir una copia a vuestro revendedor o directamente al fabricante. En el caso de
cesion de la maquina sefalar al constructor los datos del nuevo propietario.

El manual refleja el estado de la técnica en el momento de la comercializacion de
la méquina y no puede ser considerado inadecuado si, a continuaciéon de nuevas
experiencias ha sido sucesivamente actualizado.

Con tal proposito el fabricante se reserva el derecho de actualizar la produccién vy,
los relativos manuales sin la obligacién de actualizar producciones y manuales
anteriores, excepto en casos excepcionales.En casos de dudas consultar el centro
de asistencia mas cercano o directamente a la empresa constructora.

El construcor se esfuerza para mejorar continuamente el proprio producto.

Por dicho motivo la empresa constructora es feliz de recibir indicaciones o
propuestas que puedan mejorar la maquina y/o el manual.

La maquina ha sido entregada al usuario con las condiciones de garantia validas
al momento de la compra.

Por cualquier aclaracion, contactar al abastecedor.




1.3 - Garantia

Por ningun motivo el ususario esta autorizado a adulterar la maquina. Cuando se
detecta una anomalia contactar la empresa constructora.

En el caso de tentativo de desmontaje, de modificaciones o en general de
adulteracion de cualquier componente de la maquina por parte del utilizador o por
una persona no autorizada comportara la caducidad de la Declaracion de
Conformidad redactada segun las Directivas CEE 200642, anulara la garantia y
la Empresa Constructora no se hara cargo de dafios que derivan de dichas
adulteraciones.

El fabricante no se hace cargo ademas de eventuales responsabilidades en los

siguientes casos:

- Instalacién no correcta ;

- uso impropio de la maquina por parte de personal no adiestrado
adecuadamente;

uso contrario a las normas vigentes en el pais donde se usa;

manutencién impropia o falta de manutencion;

utilizacién de repuestos no originales y no especificos para el modelo; falta de
observacion total o parcial de las instrucciones;

1.4 - Descripcién de la maquina

Vuestra picadora de carne es una maquina simple, compacta, de gran rendimiento

y potencia.

- Puesto que debe ser usada para picar alimentos los componentes que vendran

a contacto con el producto han sido elegidos con cuidado para garantizar la

maxima higiene.

- El carenado esta realizado en acero inoxidable .

- La tolva es de acero inox para garantizar maxima higiena y para facilitar la
limpieza.

- Los utensilios son de acero inoxidable para garantizar maxima higiene y
facilitar la limpieza.

- Bocas en aleacion de acero inox con posibilidad de aplicar el sistema UNGER
total o parcial.

- Posibilidad de invertir la marcha de rotacién de la hélice por medio de una
botonera.

- Bloqueo rigido de la boca para mejorar el corte de la carne y hacer que duren
mas las placas y los cuchillos.

- Motores ventilados trifasicos y monofasicos con las siguientes ventajas:
- grande constancia de rendimiento y duracion del motor;
- aumento del tiempo de trabajo efectivo debido a menores interrupciones;
- bajo indice de calentamiento para mantener siempre la carne fresca

Los modelos representados en el presente manual han sido construidos en
conformidad con la Directiva CEE 2006/42 y modificaciones sucesivas.

En caso de accidente, el constructor no se hace responsable si la maquina ha sido
modificada, adulterada, o si se han quitado las protecciones de seguridad, o si ha
sido utilizada para usos no previstos por el constructor.



1.5 - Uso previsto

La maquina ha sido proyectada y construida para picar carnes o productos
semejantes. Se debe usar en ambientes profesionales y el personal destinado
para el uso de la maquina debe ser un operador del sector el cual debe leer y
comprender perfectamente este manual. Usar la maquina exclusivamente
apoyada sobre una mesa de trabajo sélida. Las dimensiones de la carne a triturar
deben ser tales de entrar en la boca de carga; y no debe salir de la tolva.

1.6 - Usos no permitidos

La maquina debe ser usada exclusivamente y en modo particular para las

finalidades previstas por el constructor:

- Non utilizar la maquina para picar productos alimenticios distintos de la carne o semejantes.

- No usar la maquina si no ha sido correctamente instalada con todas las protecciones
integras y montada correctamente para evitar el riesgo de graves lesiones personales.

- No tocar los componentes eléctricos sin antes haber desconctado la maquina de la linea
de alimentacién eléctrica: peligro de electrocucion.

- No elaborar productos de dimensiones mayores a las que puede contener la tolva de carga.

- No usar vestidos no conformes con las normas contra los accidentes de trabajo

- Consultar al constructor sobre las prescripciones de seguridad vigentes y los dispositivos
contra los accidentes de trabajo que se deben adoptar.

- No poner en marcha la maquina con desperfectos.
Antes de usar la maquina, asegurarse que cualquier condicion peligrosa para la seguridad
haya sido eliminada. En el caso de cualquier irregularidad, detener la maquina y avisar al
responsable de la manutencidn.

- No permitir que el personal no autorizado use la maquina.
La primera cosa urgente que se debe hacer en el caso de accidente causado por la
corriente eléctrica es, sacar el accidentado del conductor (puesto que generalmente ha
perdido el conocimiento). Esta operacién es peligrosa. El accidentado en este caso es un
conductor de corriente: por lo tanto tocarlo significa quedar electrocutado. Se aconseja de
desconectar los contactos directamente de la valvula de alimentacion de la linea, si no es
posible efectuar esta operacién, alejar el accidentado usando materiales aislantes
(bastones de madera o de pvc, tela, cuero, etc...). Es mejor llamar enseguida al médico o
llevar el paciente al hospital.

1.7 - Datos personales

Una exacta descripcion del "Modelo", del "Namero de matricula" y del "Afio de
construccion” de la maquina facilitara respuestas rapidas y eficienstes de parte
de nuestro servicio de asistencia. Se aconseja de indicar el modelo de la maquina
y el numero de matricula cada vez que se contacte el servicio de asistencia.
Tomar los datos de la placa como se ve en la fig. 1.7.1. Como promemoria
aconsejamos de completar con los datos de vuestra maquina el siguiente cuadro

Picadora de carne modelo ...................
N° dematricula................ocooiiiiiin..




ATENCION!
No alterar por ninguna razon los datos descriptos en la placa

4 ™\
MOD: @ A = modelo de la maquina
voLT. ® wWatT:©) B = tensién motor Volt
Hz ©) ka:® g = Potencia_mator Watt
= frecuencia Hz
~©® wa:© E = peso de la maquina en Kg
MATRIC. ® F = Ampere
. G = mes y afio de produccion
O E Qf c€ H = nimero de matricula
Fig. 1.7.1 | = productor
\. v

1.7.1 - Placas de advertencias y de peligro (fig. 1.7.2)

ATENCION!

Cuando la maquina esta conectada a la corriente eléctrica, no intervenir sobre los
componentes eléctricos. Riesgo de electrocucion

Respetar las adevertencias citadas en las placas. Lainobservancia puede
causar lesiones personales. Asegurarse que las placas estén siempres
presentes y sean legibles. De lo contrario aplicarlas o sustituirlas.

ATTENZIONE!

RICORDARS! DI DISTACCARE
LA CORRENTE ELETTRICA
PRIMA DI QUALSIASI TIPO DI
MANUTENZIONE

B |380 VOLT I

Fig. 1.7.2




1.8 - Protecciones y dispositivos de seguridad

ATENCION!

Antes de usar la maquina asegurarse del correcto posicionamiento y de la
integridad de los dispositivos de seguridad.

Controlar cuando se inicia un turno de trabajo el rendimiento de la misma. En caso

1.Boca de salida producto, con agujeros de la

. placa inferiores a 8 mm.
3, 2.En este caso se impide la introduccion de
los dedos dentro de la boca. A pedido del
cliente es posible instalar placas de salida
con agujeros de didmetro superior a 8 mm.
En éstos casos sera a cargo del utilizador la
instalacion de protecciones adecuadas
sobre la boca.

2.Proteccion salvamano. La tolva, presenta la
proteccion "2" Fig.1.8.1 de acuerdo a la

) circular del Ministerio de Trabajop y de la
1 Seguridad Social n° 66 del 05.09.79.
3.Tolva de acero inox bloqueada rigidamente

a la boca de carga.
4.Carter de proteccion en los componentes
eléctricos. La parte inferior de la maquina

se cierra con un carter, evitando el acceso
involuntario a los componentes eléctricos
presentes en el interior.

5. Micro en la tolva. En la parte inferior de la tolva se ha montado un magneto en
correspondencia al sensor de seguridad.

6. Microinterruptor de control para la correcta y completa fijacion de la boca
(solamente para el TC 42)
El microinterruptor se activa solamente
cuando la boca esta completa de todas las
placas y cerrada correctamente.

ATENCION!
No forzar nunca los dispositivos de seguridad.

1.9 - Lugar de trabajo

La correcta ubicacion que el operador debe
ocupar para efectuar un optimo trabajo con la
maquina se puede observar en la siguiente fig.
1.9.1.

Fig. 1.9.1




2 - Caracteristicas técnicas

2.1 - Partes principales
Para facilitar la comprension del presente
manual, a continuacioén se representan en fig.

2.1.1 los componentes principales de la maquina

Pisén

Mandos de la maquina.

Boca de salida de la carne picada

Boca de carga

1
2
3
4. Tolva de carga
5
2

.2 - Caracteristicas técnicas

Motor Alimentacion Produc. Placas
horaria en dotacion
watt/hp kg/h. g mm
TC32HP 4 2940/4 | 230-400V/50Hz 700 6
TC42HP 5 3675/5 | 230-400V/50Hz | 800-1000 6
TC42HP 7 5145/7 | 230-400V/50Hz | 1200-1800 6

2.3 - Dimensiones y peso de la maquina

[

L

J

i
G! - I
F
E .
T, ©
——B
D Fig. 2.3.1
A B C D E F G Peso neto

mm mm mm mm mm mm mm Kg
TC32HP 4 348 393 564 911 230 1170 | 1240 90
TC 42 Hp 5 348 393 564 973 180 1170 | 1240 112
TC42Hp 7 348 393 564 973 180 1170 | 1240 112

24 - Nivel del ruido emitido
La marcacion del ruido emitido por la maquina indican que el nivel equivalente de rumorosi-
dad es inferior a 70 dBA. A pedido, el constructor puede suministrar una copia de la prueba
de rumorosidad. buen funcionamiento y una correcta regulacion.
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2.5. - Diagramas eléctricos
2.5.1 - Diagrama eléctrico monofésico y trifasico TC 32 Hp 4
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Fig. 2.5.1
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2.5.2 - Diagrama eléctrico monoféasico TC 32 Hp 4
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Fig. 2.5.2
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2.5.3 - Diagrama eléctrico trifasico TC32Hp 4-TC42Hp 5-TC42Hp 7
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2.5.4 - Diagrama eléctrico trifasico full control

TC32Hp4-TC42Hp5-TC42Hp 7
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2.6 - Accesorios
2.6.1 Accesorio salpicadero: Protecciones contra las salpicaduras de produco
durante la trituracion.

o -#4_‘{}
. b N >\ --u.; 2 3 1b J
o i t;»" o i o W
45 ol 3

Fig. 2.6.2

Fig. 2.6.3

2.6.2 Hamburguesera semiautomaética (1 fig.2.6.3) U

La trituradora de carne puede estar dotada de una hamburguesera semiautomatica

compuesta de:

- una parte que se fija rigidamente a la boca mediante la abrazadera de la misma (1 fig. 2.6.3);

- un conector ILME macho que sale de la misma y que se introduce en la
correspondiente hembra (D fig. 2.6.2) presente en la maquina.

2.6.3 Hamburguesera automatica (2 fig.2.6.3)

La trituradora de carne puede estar dotada de una hamburguesera automatica compuesta de:

- una parte que se fija rigidamente a la boca mediante la abrazadera de la misma (2a fig. 2.6.3);

- una caja eléctrica (1b fig. 2.6.3) enganchada a la maquina mediante dos clavijas (B fig. 2.6.2) ;

- un conector ILME macho que sale de la misma y que se introduce en la
correspondiente hembra (D fig. 2.6.2) presente en la maquina.

2.6.4 Pedaliera (3 fig. 2.6.3)

6.6.4 Pedalero (3 fig. 2.6.3)

La trituradora de carne puede estar dotada de un pedalero compuesta de:

- Pedal

- un conector ILME macho que sale de la misma y que se introduce en la
correspondiente hembra (D fig. 2.6.2) presente en la maquina.

N.B: Una vez conectadas las aplicaciones 2.6.3 - 2.6.4 - 2.6.5 tal y como se ha indicado
anteriormente, pulse la tecla E para activarlas. Si la aplicacién no se usa en 20 segundos la
tela debera ser reactivada para que el accesorio sea nuevamente operativo. Una vez
finalizado el uso del accesorio es importante volver a colocar en su sitio el tapon C, tal y como
se muestra en la figura 2.6.2, para garantizar el funcionamiento estandar de la maquina.

2.6.5 Proteccién boca par uso placas con agujero > 8 mm (Fig. 2.6.4)

En caso de que se utilicen placas con agujeros mayores de 8 mm enganchar la proteccion al
soporte que se encuentra en el frontal pila. De esa forma la proteccidn evitara cualquier
contacto con las hojas del cuchillo boca.
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Una vez finalizada la operacion de triturado bastara retirar la
proteccion para facilitar la operacion de limpieza de la maquina.
Dicha proteccion esta dotada de un dispositivo de interbloqueo
que, en caso de montaje o posicién erréneos, bloqueara por
completo todas las operaciones de funcionamiento de la maquina.

3 - Mandos e indicadores Fig. 2.6.4
3.1 - Lista mandos e indicadores

1 - Bot6n de marcha (continuo)
O . . - Pulsarlo para poner en marcha la maquina.
2 - Boton de detencion

- Pulsarlo para detener la maquina.
1 2 3 3-Botdn de inversion de marcha (discontinuo) No 7Hp
Fig. 3.1.1 - Pulsarlo para invertir el sentido de rotacion de la hélice.

4 - Prueba, transporte, entrega e instalacion

4.1. Prueba
Vuestra maquina ha sido probada en nuestros establecimientos para controlar el
buen funcionamiento y una correcta regulacion.

4.2 - Entrega y movilizacion de la maquina

Todo el material enviado ha sido controlado cuidadosamente antes de ser
entregado al expedidor. Excepto acuerdos distintos con el cliente o transporte
particularmente costoso, la maquina se sujeta a una tarima y se la cubre con un
carton. Cuando se recibe la maquina, controlar la integridad del embalaje.

Si el embalaje presenta dafios, firmar al transportador el recibo escribiendo una
nota con la siguiente frase: “ Acepto, con reserva..." y explicar el motivo.
Cuando se abre el embalaje, si hay componentes de la maquina realmente
dafiados,hacer la denuncia al expedidor dentro de los tres dias de la fecha
indicada en los documentos.

4.3 - Instalacion

ATENCION!

La zona donde se piensa instalar la maquina debe ser llana y fuerte y el plano de apo-
yo debe garantizar un sostén seguro. Ademas es necesario ubicar la maquina en un
lugar donde tenga amplio espacio alrededor de la misma. Esto permite de mejorar las
maniobras en las fases de trabajo y garantizar el acceso en los interventos sucesivos
de manutencion. Predisponer alrededor de la maquina una iluminacién idénea para
garantizar al operador la correcta visibilidad cuando usa la maquina.

4.3.1 - Eliminacion de los embalajes

Los componentes del embalaje son el cartdn, nylon, madera, son productos
asimilables con la basura sdlida urbana. Pueden ser eliminados por lo tanto
libremente. El nylon es un material contaminante que si se quema produce humos
téxicos. No quemar y no distribuirlos en el ambiente, eliminarlos respetando las
leyes vigentes. En el caso de que la maquina sea entregada en paises donde
existan normas particulares, eliminar los embalajes respetando las normas
vigentes.
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4.3.2 - Movilizacién de la méaquina

ATENCION!

Manejar la maquina con cuidado y atencion, evitando caidas accidentales que
podrian dafiarla gravemente. A causa del consistente peso de la maquina, para
desplazarla son necesarias por lo menos dos personas.

ATENCION!

Verificar que la linea eléctrica de alimentacién corresponda al valor que figura en la placa
de identificacion de la maquina. Toda intervencion debe ser efectuada solamente por
personal especializado y expresamente autorizado por el jefe.

Efectuar la conexion a una red donde esté previsto un toma de tierra que funcione

4.4 - Conexion alainstalacion eléctrica
4.4.1- Maquina trifasica de 380 Volt-50Hz y maquina trifasica de220 Volt-50 Hz

En estas instalaciones, la maquina esta provista i
de un cable de alimentacion de seccion 4x1,5 mm |} g
El cable esta conectado a un enchufe trifasico ¢ =777

tres polos + tierra. Conectar el cable a la red de
alimentacion trifasica interponiendo un interruptor diferencial magne-
totérmico de 16 Amperio. u B

4.4.2 - M4guina monofésica de 220 Volt-50 Hz

En estas instalaciones, la maquina esta pro- o 12

vista de un cable de alimentacion de seccion 3

x 1,5 mm. El cable esta conectado a un enchu- ;
fe trifasico tres polos. Conectar el cable alared  —_"S
de alimentacién monofasica interponiendo un
interruptor diferencial magnetotérmico de 16 Amperio.

En instalaciones con voltaje diferente a los mencionados, consultar

con el constructor. Si se debe alargar el cable de alimentacion, utili-
zar un cable de la misma seccion del que ha instalado el constructor. » u

N: solitamente o & di colore BLU oppure & indicato con il N 4

+

5 - Puesta en marchay detencion

5.1 - Verificacién de la correcta conexion eléctrica

Introducir el enchufe en el toma corriente eléctrico; Pulsar el botéon de marcha (“1” Fig.
3.1.1), controlar el sentido de rotacion de los utensilios (en el modelo 380 trifasica).

El sentido de rotacién de la hélice debe ser antihorario.Si el sentido de rotacién es
contrario, desconectar la maquina de la corriente eléctrica y dirigirse a nuestro vende-
dor de zona.

Nota: En las maquinas conectadas a una linea monofasica y realizadas para una tal
alimentacion, el sentido correcto de rotacion lo define directamente el constructor.

5.2 - Verificacion presencia y rendimiento de las protecciones y de las seguridades
1-Bocade salida del producto.

Verificar que la boca de salida del producto presente agujeros con un diametro inferior a los
8 mm. En caso contrario a la boca se le debe instalar una proteccién idonea.

2 - Proteccion salvamano

La tolva debe tener una proteccion salvamanos.

3-Tolvaen acero inox.

La tolva en acero inox esta soldada al carenado.
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4 - Carter de ptoteccidon componentes eléctricos.
Verificare la presencia, la integridad y que las protecciones y los componentes
internos de la maquina estén sujetados correctamente.

5.3 - Control de funcionamiento del botén de detencidn (fig. 5.3.1)
Cuando la maquina esta conectada a la red

de alimentacion, y los utensilios estan en
movimiento, pulsar el botén de detencién “2° ’ Q)
Fig. 5.3.1. La maquina se debe parar.

5.4 - Puesta en marcha de la maquina (fig. 5.3.1) 1 2 Fig.53.1
Para poner en marcha la maquina, pulsar el botén

de marcha “1” Fig. 5.3.1 después de haber conectado correctamente el enchufe
de la maquina en el toma de corriente, la misma se acciona.

5.5 - Detencién de la maquina (fig. 5.3.1)
Para detener la maquina, pulsar el botdn de detencion, “2” Fig. 5.3.1 y la maquina se detiene.

6 - Uso de la maquina

6.1 - Prescripciones

ATENCION!

Solamente el personal autorizado puede intervenir sobre la maquina. Antes de iniciar el
uso, el operador se debe asegurar que todas las protecciones estén en sus lugares y que
los dispositivos de seguridad estén presentes y funcionen. En caso contrario apagar la
magquina y dirigirse al jefe encargado de la manutencién. El producto que se debe triturar
debe ser cortado de manera tal de poder entrar en la boca de carga y luego se lo debe
empujar con el pison NO EMPUJAR EL PRODUCTO CON LAS MANOS.

6.2 - Instalacion de laboca de salida o del pisdn

La maquina se puede instalar con tres grupos diferentes de corte de carne:
A - Enterprise o normal
B - UNGER parcial

C - UNGER total

El sistema -C-, (UNGER total), esta
compuesto de: una hélice "1" de transporte
de la carne, una placa "2" trituradora, un
primer cuchillo "3"y la correspondiente
placa agujereada "4", un segundo cuchillo "5"
con la placa agujereada final "6", un
distancial “7”

El sistema -B-, (UNGER parcial), sustituye el
cuchillo "5" y la placa "4"con el distancial “7”. (¢
El sistema -A-, (Normal), es el método mas
sencillo, dado que esta unicamente
compuesto de la hélice de transporte, de un cuchillo y de una placa de salida.

No es posible montar las placas del grupo -C- o -B- en los modelos con grupo de
trituracion -A-, pero es necesario cambiar todo el grupo.
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6.3 - Uso de la picadora de carne

1 Verificar que la tension de alimentacion corresponda al valor citado en la ficha técnica.

2 Ajustar la virola de la picadora de carne e introducir un poco de carne, pulsar el botdn de
puesta en marcha prestando atencion que el sentido de rotacion de la hélice sea anti-horario.

3 Si la carne cuando sale esta bien cortada, la regulacién de la viraola es suficiente, de lo
contrario ajustar mas la virola hasta obtener un perfecto corte de la carne.

4 Detener la maquina pulsando el botdn de detencion.

5 Después de haberla limpiado cuidadosamente, montar primero la boca y bloquearla, estas
operaciones son necesarias para permitir a la maquina de trabajar correctamente.

6 Ahora se puede montar la hélice, la cuchilla, la placa y la virola.

7 - Manutencién

ATENCION!

Cada vez que se efectuie la manutencion o la limpieza de la maquina se debe apagar y desco-
nectar de la red de alimentacién eléctrica. La zona donde se realiza la manutencién debe ser
mantenida siempre limpia y seca.No permitir que personal no autorizado use la méquina.

La sustitucion de los componentes, incluso la sustitucién de los utensilios debe ser efectuada
con repuestos originales en los talleres autorizadas o directamente dal constructor.

7.1 - Lubrificacién La maquina no necesita lubrificacion.

7.2 - Limpieza de la maquina

ATENCION! Desconectar la maquina de la linea eléctica antes de limpiarla. No limpiar la
méquina con chorros de agua. Usar exclusivamente detergentes no tdxicos, destinados
expresamente para la limpieza de componentes para uso alimentario.

7.3 - RAEE Residuos de Aparatos Eléctricos y Electronicos

Segun el art.13 del Decreto legislativo 25 julio de 2005 ,n.151 "Actuacion de las

Directivas 2002/95/CE,2002/96/CE y 2003/108/CE, relativas a la reduccion del uso

de sustancias peligrosas en los aparatos eléctricos y electrdnicos, y la gestion
de sus residuos”

El simbolo del contenedor de basura tachado presente en el aparato o
en el paquete, indica que el producto al final de su vida util, debe ser
gestionado de modo diferenciado de los otros residuos.

La recogida diferenciada de este aparato al final de su vida Util esta organizada y
gestionada por el productor.
El usuario que desee deshacerse del aparato debe entonces contactar al productor y
seguir el sistema que éste ha adoptado para la recogida diferenciada del aparato al
final de u vida dtil.

La adecuada recogida diferenciada para reactivar sucesivamente el aparato en
desuso, para el reciclaje, el tratamiento y la eliminacién ambientalmente compatible,
contribuye a evitar posibles efectos negativos para el ambiente y para la salud y
favorece la reutilizacién o reciclaje de los materiales que componen el aparato.

La eliminacién abusiva del producto por parte del poseedor, comporta la
aplicacién de sanciones administrativas previstas por la norma vigente.

19



8 - Inconvenientes y soluciones

8.1 - Inconvenientes causas y soluciones

Inconvenientes Causas

Soluciones

La maquina no arranca - El interruptor diferencial

esta en posicion “0”.

- El interruptor del enchufe
esta en posicion "0"

- El botdn de puesta en
marcha no funciona

- La abrazadera de la boca
trituradora de carne no esta
rigidamente cerrada.

- Motor eléctrico defectuoso

- Posicionar el interruptor
en posicion “I”
- Posicionar el interruptor
en posicion “I”
- Llamar la asistencia técnica
- Cierre con cuidado la
abrazadera de la boca de la
trituradora de carne.

- Llamar la asistencia técnica

La hélice gira en sentido - Cable motor invertido
horario (en el mod.

- Dirigirse a la asitencia
técnica (vendedor).

trifasico)
El producto no se tritura - Placa y cuchillo no - Ajustar correctamente la
correctamente ajustados correctamente placay el cuchillo

- Presencia de estrias en la
placa o en el cuchillo no
perfectamente adherente
(sobre el plano de la placa)

- Boca no ajustada
perfectamente

- Sustituir el par de placas y
cuchillo defectuosos

- Ajustar correctamente la boca

CENTRO DE ASISTENCIA
VENDEDOR AUTORIZADO
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