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8.2 - Elektro - Und Elektronikgerategesetz

Im Sinne des Art.13 LD 25. Juli 2005, Nr.151: ,,Umsetzung der Richtlinien
2002/95/EG, 2002/96/EG und 2003/108EG, zur Beschrankung der
Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten
und Abfallentsorgung*.

Das Symbol mit der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern, mit dem Gerét
oder Verpackung versehen sind, bedeutet, dass das Gerdt am Ende seiner
Nutzungsdauer getrennt gesammelt werden muss.

Dieses Gerat muss, nach Ablauf seines Lebenszyklus, getrennt gesammelt werden,
der Hersteller muss sich dazu entsprechend organisieren. Der Benutzer, der
beabsichtigt dieses Gerat nicht mehr zu gebrauchen, wird sich also beim
Hersteller erkundigen, wie er sein Altgerat entsorgen muss.

Eine ordnungsgemaBe Trennsammlung und die darauf folgende
umweltfreundliche Wiederverwertung, Behandlung und Beseitigung des
Altgeréates, tragen dazu bei unsere Umwelt und unsere Gesundheit zu schiitzen
und fordern die Wiederverwendung und/oder Wiederaufbereitung der
Abfallmaterialien des Gerates.

Eine nicht ordnungsgemafRe Entsorgung des Produktes, seitens des Besitzers,
unterliegt einer Verwaltungsstrafe, wie in den geltenden Gesetzesbestimmungen
festgelegt.

KUNDENDIENSTSTELLE
AUTORISIERTER HANDLER

M 220C -220A.1.C - 250C - 275/C - 300
M Vert. 220C -250C - 275C
M Vert. BS 250C - 275/C - 300

CE-Profi-Aufschnittmaschinen:

Ed. 12/2008

BEDIENUNGS - UND WARTUNGSANLEITUNG




EINLEITUNG

e Das vorliegende Handbuch bietet dem Kunden alle Informationen Uber die
Maschine und uber die mit ihr verbundenen Normen sowie die Gebrauchs-
und Wartungsanleitungen, die den besten Einsatz der Maschine und ihre
dauerhafte Leistungsfahigkeit gestatten.

» Dieses Handbuch ist fiir jene gedacht, die die Maschine benutzen und deren
regelmaRige Wartung durchfihren.

KAPITELVERZEICHNIS

KAP. 1 - INFORMATIONEN ZUR MASCHINE Seite 4

1.1 - ALLGEMEINE VORSICHT SMABNAHMEN

1.2 - AN DER MASCHINE INSTALLIERTE
SICHERHEITSVORRICHT UNGEN

1.2.1 - Mechanische Sicherheitsvorrichtungen

1.2.2 - Elektrische Sicherheitsvorrichtungen

1.3 - BESCHREIBUNG DER MASCHINE

1.3.1 - Allgemeine Beschreibung

1.3.2 - Konstruktionseigenschatften

1.3.3 - Autbhau der Maschine

KAP. 2 -TECHNISCHE DATEN Seite 8
2.1 - AUSSENMASSE, GEWICHT, EIGENSCHAFTEN...

KAP. 3 -ERHALT DER MASCHINE Seite 12
3.1 - SENDUNG DER MASCHINE
3.2 - VERPACKUNGSKONTROLLE BEI'WARENEINGANG
3.3 - ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

KAP. 4 -INSTALLATION Seite 13
4.1 - AUFSTELLUNG DER MASCHINE
4.2 - ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

4.2.1 - Aufschnittmaschine mit einphasigem Motor
4.2.2 - Aufschnittmaschine mit dreiphasigem Motor
4.3 - SCHALTPLANE

4.3.1 - Schaltplan der einphasigen Elektroanlage - Elektronischer Schalter S
4.3.2 - Schaltplan der dreiphasigen Elektroanlage - Elektronischer Schalter S
4.3.3 - Schaltplan der einphasigen Elektroanlage - Schalter Profi

4.4 - BETRIEBSKONTROLLE
KAP. 5 -GEBRAUCH DER MASCHINE Seite 17
5.1 - SCHALTUNGEN

somit nicht mehr die Stabilitdt der Maschine garantieren. In diesem Fall missen
sie ersetzt werden.Wenden Sie sich dazu bitte an die
“KUNDENDIENSTSTELLE”.

7.4 - Versorgungskabel
Den Abnutzungszustand des Versorgungskabel regelméaRig prifen. Wenden Sie
sich gegebenenfalls bitte an die “ KUNDENDIENSTSTELLE”.

7.5 - Messer

Prifen, dafl der Durchmesser des 6 fters geschliffenen Messers nie um mehr als 10
mm im Vergleich zum Originaldurchmesser reduziert wird. Wenden Sie sich fir
den Ersatz des Messers bitte an die “ KUNDENDIENSTSTELLE”.

7.6 - Schleifscheiben

Sich vergewissern, da die Schleiffahigkeit der Schleifscheiben auch nach
mehrmaligem Schleifen erhalten bleibt.

Gegebenenfalls ersetzen, um das Messer nicht zu beschadigen. Wenden Sie sich
dazu bitte an die “ KUNDENDIENSTSTELLE”.

7.7 - Schmierung der Gleitfihrungen

Ab und zu durch das Loch (OIL) am Drehknopf mit Skala ein paar Oltropfen
(mitgeliefertes Kénnchen) auf das Rundeisen geben, auf dem sich der Schlitten
vor- und zuriickbewegt.

7.8 - Etikett an der Tastatur

Das Etikett an der Tastatur kénnte mit der Zeit unleserlich oder durchlocht
werden. Wenden Sie sich fur den Ersatz an die “ KUNDENDIENSTSTELLE”.

KAP. 8 - ABRUSTUNG
8.1 - AURBERBETRIEBSETZUNG

Sollte die Maschine aus einem beliebigen Grund aufer Betrieb gesetzt werden, ist
sicherzustellen, dass sie niemand mehr benutzen kann: daher die elektrischen

Verbindungen abtrennen und zerschneiden.
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6) Die zwei Kugelkndpfe (e) nicht zu fest anschrauben; 5.2 - LADEN UND AUFSCHNEIDEN DES SCHNEIDGUTS

5.3 - SCHLEIFEN DES MESSERS

N.B. Die Messerabdeckung muss mit lauwarmem Wasser und neutralem

Reinigungsmittel gereinigt werden. KAP. 6 - GEWOHNLICHE REINIGUNG Seite 20
6.1 - ALLGEMEINES

6.2.3 - Reinigung der Schleifvorrichtung 6.2 - REINIGUNG DER MASCHINE

Die Schleifscheiben mit einer mit Alkohol durchtrénkten Birste abreiben. Aus 6.2.1 - Reinigung des Schneidgutschlittens

Sicherheitsgrinden missen die Schleifscheiben dabei in die zum Messer 6.2.2 - Reinigung des Messers, der Messerabdeckung und des Ringes

entgegengesetzte Richtung zeigen. 6.2.3 - Reinigung der Schleifvorrichtung

6.2.4 - Reinigung der Aufschnitthalterung
6.2.4 - Reinigung der Aufschnitthalterung

Um die Aufschnitthalterung abzunehmen (siehe Abb. Nr.16), einfach die zwei KAP. 7 -WARTUNG Seite 22
Sperrschrauben (a) entfernen. 7.1 - ALLGEMEINES

7.2 - RIEMEN

7.3 - FURCHEN

7.4 - VERSORGUNGSKABEL

7.5 - MESSER

7.6 - SCHLEIFSCHEIBEN

7.7 - SCHMIERUNG DER GLEITFUHRUNGEN

7.8 - ETIKETT AN DERTASTATUR

KAP. 8 - ABRUSTUNG Seite 23
8.1 - AURERBETRIEBSETZUNG
8.2 - Elektro - Und Elektronikgerateg esetz

AnschlieBend die Aufschnitthalterung mit Wasser und einem neutralem
Reinigungsmittel reinigen.

KAP. 7 - WARTUNG

7.1 - ALLGEMEINES

Bevor man mit den Reinigungsarbeiten beginnt, mufl man unbedingt:

a) den Netzstecker aus der Steckdose ziehen, um die Maschine vollig vom Rest
der Anlage zu isolieren.

b) den Schnittstérkenverstellknopfauf*0” stellen.

7.2 - Riemen
Der Riemen mufR nicht eingestellt werden, man sollte ihn allerdings nach 3/4
Jahren ersetzen. Wenden Sie sich dazu bitte an die “ KUNDENDIENSTSTELLE”.

7.3 - Fusschen
Die FuRchen kdnnen sich mit der Zeit abnutzen, ihre Elastizitat verlieren und
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KAP. 1 - INFORMATIONEN ZUR MASCHINE

1.1 - ALLGEMEINE VORSICHTSMARNAHMEN

e Die Aufschnittmaschine darf nur vom ausgebildeten Personal gebraucht
werden, das die im vorliegenden Handbuch enthaltenen
Sicherheitsvorschriften bestens kennt.

o Falls das Personal gewechselt werden soll, muB rechtzeitig mit der Ausbildung
des neuen Personals begonnen werden.

e Die Hande stets vom Messer oder von den beweglichen Teilen fernhalten,
selbst wenn die gefdhrlichen Stellen der Maschine mit
Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet sind.

o Vor Durchfihrung der Reinigungsarbeiten mul} der Netzstecker der Maschine
aus der Steckdose gezogen werden.

e Wenn die Wartungs- bzw. Reinigungsarbeiten der Aufschnittmaschine
durchgefiihrt werden (und infolgedessen die Schutzvorrichtungen entfernt
werden), sind alle restlichen Risikos in Betracht zu ziehen.

e Sich auf die auszufihrenden Wartungs- bzw. Reinigungsarbeiten fest
konzentrieren.

e Den Zustand des Versorgungskabels regelméaRig priifen; ein abgenutzes bzw.
beschédigtes Kabel stellt eine groRe elektrische Gefahrenquelle dar.

o Falls die Maschine nicht einwandfrei funktionieren sollte, darf sie auf keinen
Fall benutzt werden. Keine Reparaturen vornehmen, sondern sich an eine der
Kundendienststellen wenden, die auf der Ruckseite dieses Handbuchs
angegeben sind.

o Die Maschine sollte nicht zum Schneiden von Tiefkiihlkost, Fleisch, Fisch mit
Knochen, Gemise und Produkten, die nicht zu den Lebensmitteln gehdren,
benutzt werden.

e Nie das 2u Ende gehende Produkt ohne Hilfe des Schneidguthaltearms
schneiden.

e Keine Stellungen einnehmen, bei denen Kdorperteile mit dem Messer in
direkten Kontakt kommen.

o Der Hersteller ist in den folgenden Féllen von jeder Haftung befreit:

= falls die Maschine von nicht autorisiertem Personal gehandhabt wird;

= falls Teile mit Nicht-Originalteilen ersetzt werden;

= falls die in diesem Handbuch gegebenen Anweisungen nicht genauestens
befolgt werden

= falls die Oberflachen der Maschine mit ungeeigneten Produkten behandelt
werden.

6.2.2 - Reinigung des Messers, der Messerabdeckung und des Ringes

Den Drehknopf des Messerspanners (1) abschrauben (siehe Abb.Nr.14), um die
die Messerabdeckung herausnehmen zu kénnen (2).

Abb. Nr.14 - Aushangen der Messerabdeckung

ACHTUNG: Bei der Reinigung des Messers sollte man Metallhandschuhe (3)

tragen und einen feuchten Lappen verwenden.

Zur Reinigung der entgegengesetzten Messerflache und des Ringes muB das

Messer aus der Aufschnittmaschine genommen werden (sieche Abb. Nr.14).

Herausnehmen des Messers:

1) Die Messerabdeckung aushangen (siehe Abb. Nr.14)

2) Die Schleifvorrichtung (a) entfernen und mit Hilfe des Verstellknopfes mit
Skala die Schnittstarkeneinstellvorrichtung so weit 6ffnen, dass die Maske (b)
gut am Messer anliegt;

3) Die drei messersperrschrauben
abschrauben (oder vier, je nach
Modell);

4) Die Plexiglasmaske am Messer
anlegen, so dass der Spalt der
Maske mit dem Ring (c)
zusammenkommt;

5) Die Achse der zwei Bohrungen (c)
des Messers mit den zwei
Kugelkndpfen (e) an der Maske
zusammenfallen lassen, indem das
Messer in die gewinschte Stellung
gedreht wird;

Abb. Nr.15 - Positionierung der Vorrichtung filr das Herausziehen des Messers
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KAP. 6 - GEWOHNLICHE REINIGUNG

6.1 - ALLGEMEINES

e Die Reinigung der Maschine sollte mindestens einmal am Tag ausgeflihrt
werden, wenn nétig, haufiger.

o Die Reinigung aller Teile der Aufschnittmaschine, die mit den Schneidegut in
Bertihrung kommen, ist besonders sorgfaltig auszufuhren.

o Die Aufschnittmaschine darf nicht mit Hochdruckreinigern oder Wasserstrahl
gereinigt werden, sondern mit Wasser und neutralen Reinigungsmitteln. Jedes
anderes Reinigungungsmittel ist verboten. Es dirfen kein Werkzeug,
Birsten, oder anderes benutzt werden, das die Oberfliche der Maschine
beschédigen kann.

Vor der Reinigung muss:

1) der Netzstecker aus der Steckdose gezogen werden, um die Maschine
vollstandig vom Rest der Anlage zu isolieren;

2) der Verstellknopf mit Skala zur Einstellung der Schnittstarke auf*0” gestellt
werden.

WARNING: Die restlichen Risikos aufgrund von schneidenden und/oder

spitzn Teilen beachten.

6.2 - REINIGUNG DER MASCHINE

6.2.1 - Reinigung des Schneidguttellers

Der Schlitten (Teller+ Arm+Schatt) kann leicht entfernt werden, wenn:

- sich der Verstellknopfauf“0” befindet (1);

- sich der Schlitten (2) am Endanschlag (), auf der Seite der Schalter befindet;

- den Tellersperrgri ff (3) ausdrehen und den Schlitten nach oben ziehen (b).

- Nachdem der Schlitten entfernt worden ist, kann der Schneidgutteller
sorgfaltig mit lauwarmem Wasser und neutralem Reinigungsmittel (PH7)
gereinigt werden.

1 Abb. Nr.13 - Aushéangen des Schlittens
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1.2 - AN DER MASCHINE INSTALLIERTE
SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

1.2.1 -MECHANISCHE SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

Mit Bezug auf die mechanischen Sicherheitsvorrichtungen, entspricht die in

diesem Handbuch beschriebene Aufschnittmaschine den Richtlinien 2006/42/

CEE und den Normen EN 1974.

Die Sicherheitsvorrichtungen um fassen (siehe 1.3.3):

- Messerabd eckung;

- Ring;

- Haube;

- Scheidgutpresse;

- SchneidgutpreBgri ff mit Nutmutter und Abstandstiick;

- Handschutz aufdem Teller;

- Schneidgutschlitten, der nur entfernt werden kann, wenn sich die
Schnittstérkeneinstellungsvorrichtung auf “0” und am Endanschlag befindet.
Die Entfernung erfolgt auf der Bedienerseite.

1.2.2 -ELEKTRISCHE SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

Mit Bezug aufdie elektrischen Sicherheitsvorrichtungen, entspricht die in diesem

Handbuch beschriebene Aufschnittmaschine den Richtlinien 2006/95/CEE,

2004/108/CEE, 2006/42/CEE und den Normen EN 60335-2-64, EN 1974 und

EN 55014.

Die Aufschnittmaschine ist daher mit folgendem versehen:

- einem Mikroschalter ausgestattet, der die Maschine zum Stillstand bringt,
sobald der Benutzer den Zugstab der Messerabdeckung ausdreht (siehe
Abb.Nr.1) und kein Einschalten ermdglicht, falls dieser Schutz nicht in der
richtigen Stellung ist.

- Relais im Steuerkreislauf, das bei =zufalligem Stromausfall fir das
Wiederanlaufen der Maschine sorgt.

Obgleich die professionellen CE-Aufschnittmaschinen mit den Mallnahmen laut

Norm fur elektrische und mechanische Unfallverhiitung versehen sind (sowohl

beim Betrieb als auch bei Reinigung und Wartung), bestehen RESTLICHE

RISIKOS die nicht ganz beseitigt werden kénnen und auf die mit dem Wort

“ACHTUNG” in diesem Handbuch hingewiesen wird. Sie betreffen durch das

Messer oder andere Bestandteile der Maschine verursachte Schnitt- und

Verletzungsgefahr und anderes.

1.3 - BESCHREIBUNG DER MASCHINE

1.3.1 - Allgemeine Beschreibung

Unserer Firma hat die CE-Profi- Aufschnittmaschinen entworfen und hergestellt,
um Lebensmittel (Wurst und Fleisch) aufzuschneiden und dabei olgendes zu
garantieren:

- héchste Sicherheit bei Gebrauch, Reinigung und Wartung;



- héchste Hygiene dank sorgfiltiger Wahl der Materialien, die mit den
Lebensmitteln in Berihrung kommen, und Beseitigung der Kanten im
Maschinenteil, der mit dem Produkt in Berihrung kommt; dies ermdglicht eine
leichte, griindliche Reinigung sowie eine einfache Abmontierung;

- héchste Schnittgenauigkeit, dank dem Nockenmechanismus;

- Robustheit und Stabilitat aller Bestandteile;

- sehr gerduscharmer Betrieb, dank dem Riemenantrieb;

- leichte Handhabung.

1.3.2 - Konstruktionseigenschaften

Die CE Profi Aufschnittmaschinen bestehen aus einer eloxierten
Aluminiumlegierung (Peraluman 5Mg). Sie sorgt fir einen hygienischen Kontakt
mit den Lebensmitteln, fur die Widerstandsféhigkeit gegen Sé&uren, Salz und
gegen Oxydierungserscheinungen.

Das aus 100 Cr6 Stahl bestehende Messer (verchromt) wurde geschliffen und
gehértet, um einen genauen und glatten Schnitt des Produktes auch nach dem
Schleifvorgang zu ermdoglichen; die anderen Komponenten sind aus ABS,
LEXAN, PLEXIGLAS und Edelstahl AISI 430 oder 304.

1.3.3 -AUFBAU DER MASCHINE
Abb. Nr.1a - Allgemeine Ansicht der Aufschnittmaschine M / M Vert.

M/ M Vert.

5.3 -SCHLEIFEN DES MESSERS (siehe Abb. Nr.12 a-b-c)

WARNING: Bevor das Schleifen des Messer
ausaufiuihren, bitte restlichen Gefahrenquellen
beachten (kap 1.2.2) bezliglich das
Schnittsgefahr wegen der MiRachtung von
untenstehenden Anweisungen.

Zum Schleifen des Messers, das regelmaiig

durchgefihrt werden sollte, sobald die

Schneidefdhigkeit nachl&?t, sind folgende

Anweisungen zu beachten:

1 den Netzstecker aus der Steckdose ziehen und |/ \
das Messer zur Entfettung sorgfaltig mit @q \D
denaturiertem Alkohol reinigen; Il

2 Den Kugelknopf (1) lockern, die
Schleifvorrichtung (2) bis zum Anschlag (a)
anheben und um 180° (b) drehen (siehe Abb.
12a). Bis zum Endanschlag (c) laufen lassen,
damit das Messer sich zwischen den zwei
Schleifscheiben positioniert. Den Kugelknopf
verriegeln;

3 die Maschine durch Druck auf die Starttaste
"T" in Betrieb setzen;

4 aufden kleinen Knopf (3) driicken (siehe Abb.
Nr.12b), das an der Schleifscheibe anliegende
Messer ca. 30/40 Sekunden lang rotieren
lassen, bis sich auf der Klinge des Messers ein
leichter Grat bildet;

5 3/4 Sekunden lang gleichzeitig aufdie Knopfe
3 und 4 driicken und gleichzeitig loslassen
(siehe Abb. Nr.12c¢);

6 Es empfiehlt sich, die Schleifscheiben nach
erfolgtem Schleifvorgang zu reinigen (siehe
6.2.3.);

7 Nach )dem Schleifen die Schleifvorrichtung
wieder in ihre urspringliche Stellung bringen,
indem man das Verfahren umgekehrt
wiederholt.

N.B. Die Abgratung nicht langer als 34
Sekunden durchfihren, um eine gefahrliche
Verkrimmung der Messerklinge zu vermeiden.

Abb.Nr.12c
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leicht in das Messer, die zur Aufschnitthalterung geflihrte, abgeschnittene
Scheibe wird abgetrennt und fallt aufdie Sammelflache (siehe Abb. Nr.11).
Die Aufschnittmaschine sollte nicht leer arbeiten

Nach dem Schneiden den Verstellknopf auf Null stellen und die Maschine
anhalten, indem der Schalter auf“0” (aus) gestellt wird.

Das Messer mu geschliffen werden, sobald das Produkt eine ausgefranste
bzw. rauhe Oberfliche aufweist und der Schneidvorgang nur mihsam ablauft
(siehe 5.3.).

Abb. Nr.10a - richtige Position Abb. Nr.10b - verfehlte Position

Abb. Nr.11 - Schneiden der Ware
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M Vert. BS

OCoOoO~NOOOT, WN -

ERKLARUNG - M und M Vert./BS:

Messerabdeckung

Handschutz
Schnittstarkeneinstellvorr.
Tastatur

Verstellknopf mit Skala
FiRchen

Schlittensperrknopf

Schatft

ScheidgutpreBarm
Schneidgutteller
Schleifvorrichtung (Haube)
Sperrknopf fur Schleifvorr.
Zugstab der Messerabdedkung
Versorgungskabel
Gerateunterteil

Technisches Schild - Kennummer
Halterung der Schnitteinstellvorr.
Messer

Aufschnitthalterung
Schneidgutprelgriff
Schatftgriff

Handgriff der Schneidgutteller

Abb. Nr.1b - Allgemeine Ansicht der Aufschnittmaschine M Vert. BS



KAP. 2 - TECHNISCHE DATEN

2.1 - AUSSENMASSE, GEWICHT, EIGENSCHAFTEN...
Abb. Nr.2 - Abbildung der AuBenmaRe

M/ M Vert.

KAP. 5 - GEBRAUCH DER MASCHINE

5.1 -SCHALTUNGEN
Die Schalter befinden sich auf der linken Seite des Gerdteunterteils (siehe
untenstehende Abbildung).

1 Verstellknopf fur die Einstellung der
Schnittstérke.
2 Starttaste "T"

3 Stoptaste "0".

Abb. Nr.9 - Anordnung der Schalter

M Vert. BS

5.2 - LADEN UND AUFSCHNEIDEN DES SCHNEIDGUTS
WARNING: Das Schneidgut darf nur dann auf den Schlitten geladen werden,

wenn sich der Verstellknopf auf “0” befindet und der Motor steht, dabei immer

das Messer und die Messerspitzen beachten.

Das zu befolgende Verfahren ist:

1

2
3

das Schneidgut aufladen, gegen die Schnittstarkeeinstellvorrichtung stellen
und mit dem gezahnten Arm blockieren;

die gewlinschte Schnittstarke mit Hilfe des Verstellknopfes einstellen;

Damit Unfalle vermieden werden, die richtige Stellung einnehmen: die rechte
Hand auf den Schneidguthaltegriff und danach die linke Hand neben die
Aufschnitthalterung legen (ohne das Messer zu beriihren); der Korper muss
senkrecht zur Arbeitsfliche sein (siehe Abb. Nr.10a). WARNING: Keine
Stellungen einnehmen, bei denen Kdérperteile mit dem Messer in Kontakt
kommen (Beispiel. Abb. Nr.10b).

Dann die Starttaste“ I" (ein) driicken;

Den Schlitten (Schneidgutteller + Schneidegutprefarm + Schatt) vorsichtig
gegen das Messer schieben, ohne Druck auf das Schneidgut auszuliben, da
dieses bereits durch sein Eigengewicht gegen die
Schnittstérkeneinstellvorrichtung driickt (Schwerkraft). Das Schneidgut geht
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4.3.3 - Schaltplan der einphasigen Elektroanlage - Schalter Profi

CONDENSER

2 26 .

'/MIC ROSWITCH
ON BLADE GUARD

LINE [o o+

Abb. n.8 - Einphasiger Schaltplan - Schalter Profi

4.4 - BETRIEBSKONTROLLE
Bevor man mit der Prifung beginnt, ist sicherzustellen, dal der Teller gut
verriegelt ist, anschlie Rend den Betrieb wie folgt Gberprii fen:

1
2

3

die Starttaste “I” (ein) und die Stoptaste “0” (aus) betétigen;

die Gleitfahigkeit des Schneidgutschlittens und des Schneidgutprefarms
prafen;

den Betrieb und die Einstellung der Stérkeneinstellung mit Hilfe des
Verstellknopfes mit Skala prifen;

den Betrieb der Schleifvorrichtung priifen (sihe Par. 5.3, Abb. Nr. 11a-b-c);
prifen, ob sich der Schneidgutschlitten nur dann abnehmen 1&3t, wenn sich der
Verstellknopf auf “0” befindet und ob der Verstellknopf nach der
Abmontierung in dieser Stellung bleibt;

prifen, ob die Maschine ihren Betrieb einstellt, sobald der Zugstab der
Messerabd eckung abgeschraubt wird.
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TAB. Nr.1- AUSSENMASSE UND TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

MODELL M.E. M M M M M
220C 250C 275C 275 300
220AIC

@ Messer mm 220 250 275 275 300
Motore W 147 147 147 210 210

Hp 0,20 0,20 0,20 0,29 0,29
Versorgung 2Ph 230V/50Hz 230V/50Hz

3 Ph 230-400V/50Hz
Schnitt-starke | mm 13 13 13 13 13
Schlittenhub mm 245 245 245 285 285
Tellermale mm 230x230 230x230 230x230 250x275 250x275
A XxB mm 395x245 395x245 395x245 435x295 435x295
CxDxE mm | 480x560x370 [500x560x370 |535x560x370|580x610x400 |600x610x420
FxDxG mm | 570x560x475 |370x560x475 [570x560x475|640x610x510 |640x610x510
X mm 210 215 215 245 250
Y 135 145 165 175 185
H mm 170 180 200 210 225
w 160 170 190 200 210
Nettogewicht | Kg 17 18 20 20 21
Gerdusch dB <60 <60 <60 <60 <60




TAB. Nr.2 - AUSSENMASSE UND TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

MODELL U.m M Vert. M Vert. M Vert.
220C 250C 275C

@ Messer mm 220 250 275
Motore W 147 147 147

Hp 0,20 0,20 0,20
Versorgung 2 Ph 230V/ 50Hz
Schnitt-stérke mm 13 13 13
Schlittenhub mm 225 230 220
Tellermalle mm 230x235 230x235 230x235
AxB mm 400x260 400x260 400x260
CxD xE mm 500x535x400 510x535x410 530x535x420
FxDxG mm 570x535x405 570x535x410 570x535x425
X mm 205 205 225
Y 150 170 205
H mm 150 170 205
W 150 170 205
Nettogewicht Kg 17 18 18
Gerausch dB <60 <60 <60
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4.3 -SCHALTPLANE
4.3.1 - Schaltplan der einphasigen Elektroanlage - Elektronischer Schalter S
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Abb. n.6 - Einphasiger Schaltplan
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4.3.2 - Schaltplan der dreiphasigen Elektroanlage - Elektronischer Schalter S
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Abb. Nr.7 - Dreiphasiger Schaltplan
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4.2.2 - Aufschnittmaschine mitdreiphasigem Motor

Die Aufschnittmaschine wird mit einem 1,5 m langen Versorgungskabel mit 4x1
mm?- Querschnitt geliefert.

Die Aufschnittmaschine mit einem CEI-Stecker (rot) an das dreiphasige
Versorgungsnetz 400 Volt 50 Hz anschlieBen, wobei ein magnetthermischer
Differentialschalter 10A, Al=0.03A zwischengeschaltet wird.. Sich anschlielend
vergewissern, ob die Erdungsanlage einwandfrei funktioniert.

Bevor man die Maschine endgultig an die dreiphasige Versorgungslinie
anschliefit, mul3 der Drehsinn des Messers gepriitt werden, indem die Starttaste
“1” (ein), dann sofort die Stoptaste “0” (aus) gedriickt wird. Von der Seite der
Messerabdeckung aus gesehen, muss sich das Messer _im Gegenuhrzeigersinn
drehen. Falls der Drehsinn nicht korrekt sein sollte, zwei bzw. drei
Versorgungsdrahte im Stecker bzw. in der Steckdose umkehren.

Die dreiphasigen Motoren der CE-Profi-Aufschnittmaschinen kénnen sowohl mit
einer dreiphasigen 230V Spannung als auch mit einer 400V Spannung
funktionieren.

Falls nicht anders angegeben, werden die Anschliisse fiir die 400V Versorgung
durchgefilhrt; fir die Anpassung an das dreiphasige 230V Netz wenden Sie sich
bitte an die “ KUNDENDIENSTSTELLE”.

Abb. Nr.5 - Drehsinn des Messers
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TAB. Nr.3 - AUSSENMASSE UND TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

MODELL u.m. M Vert. M Vert. M Vert. M Vert.
250C BS 275C BS 275BS 300BS
@ Messer mm 250 275 275 300
Motore w 147 147 210 210
Hp 0,20 0,20 0,29 0,29
Versorgung 2Ph | 230V/50Hz |230V/50Hz | 230V/50Hz | 230V /50Hz
3Ph 230-400V/
50Hz
Schnitt-starke mm 13 12 13 13
Schlittenhub mm 215 225 220 265
Tellermale mm 275x270 260x275 285x260 260x275
AXxB mm 400x260 400x260 440x300 440x300
CxDxE mm |510x480x415 |530x480x420 | 580x500x455 | 585x540x460
FxDxG mm [700x480x600 |700x480x770 | 740x500x630 | 740x540x770
X mm 270 270 255 255
Y 190 200 205 215
H mm 190 200 205 215
w 190 200 205 215
Nettogewicht Kg 215 22 22 27
Gerausch dB <60 <60 <60 <60

2

ACHTUNG: Die elektrischen Eigenschaften der Maschine sind auf dem Schild

auf der Riickseite des Gerédtes angegeben; bevor man den Anschluf durchfiihrt
unbedingt Abschnitt 4.2 elektrischer Anschlufd durchlesen.
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KAP. 3 - ERHALT DER MASCHINE

3.1 - SENDUNG DER MASCHINE (siehe Abb. Nr.3)
Die Aufschnittmaschine verldRt unsere Lager in einer stabilen Verpackung. Die
Verpackung besteht aus: a) einer AuBenschachtel aus stabilem Karton;

b) der Maschine;

) zwei Kartoneinlagen, damit die Maschine nicht
verrutscht;

d) Messer Abzieher;

e) dem vorliegenden Handbuch;

f) einem Olkéannchen;

g) der CE-Konformitatserkl &rung.

a)
o
ﬂ‘ ig

f)

Abb. Nr.3 - Beschreibung der Verpackung
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3.2 - VERPACKUNGSKONTROLLE BEI WARENEINGANG

Das angelieferte Frachtstick kann, falls es keine &uReren Schéden aufweist,
gebfinet werden. Man sollte sich dabei vergewissern, daR kein Material fehlt
(siehe Abb. Nr.3). Sollte das Frachtstiick bei der Ubergabe T ransportschaden
verschiedener Art aufweisen, muf3 der Frachtfihrer unbedingt dariiber informiert
werden. Innerhalb von 3 Tagen nach dem Lieferungsdatum, das den Unterlagen
entnommen werden kann, ist ein genauer Bericht Uber die eventuellen von der
Maschine erlittenen Schaden zu verfassen. Die Verpackung nicht umkippen!!
Sicherstellen, dass das Frachtstuck beim Transport an den 4 vorgesehenen
Punkten fest angefasst wird (parallel zum Boden halten).

3.3 - ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Die Komponenten der Verpackung (Karton, eventuelle Paletten, Kunststoff
Bandeisen und PUR- Schaum) koénnen problemlos mit dem Stadtmdill entsorgt
werden. Falls die Maschine in einem Land aufgestellt werden sollte, in dem es
besondere Normen gibt, miissen die Verpackungen gem&R den geltenden Normen
beseitigt werden.

KAP. 4 - DIE INSTALLATION

4.1 - AUFSTELLUNG DER MASCHINE

Die Ebene, auf der die Maschine aufgestellt wird, muR die in Tab.1-2-3 (je nach
Modell) angegebenen Auflageabmessungen beachten; sie muf ausreichend breit,
gut nivelliert, trocken, glatt, fest, stabil und 80 cm vom

Boden entfernt sein. Die Maschine muss in einem Raum mit hdchstens 75% nicht
salzhaltiger Feuchtigkeit und einer Temperatur zwischen +5°C und +35°C
aufgestellt werden, nie in Raumen, die zu Betriebsstérungen der Maschine fuhren.

4.2 - ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

4.2.1 - Aufschnittmaschine mit einphasigem Motor

Die Aufschnittmaschine wird mit einem 1,5 m langen Versorgungskabel mit 3x1
mm:z  Querschnitt und einem "SCHUKO"- Stecker geliefert. Die
Aufschnittmaschine an 230 Volt 50 Hz anschliefen, wobei ein magnetthermischer
Differentialschalter 10A, Al=0.03A zwischengeschaltet wird. Sich anschlielend
vergewissern, ob die Erdungsanlage einwandfrei funktioniert. Sich vergewissern,
ob die Daten auf dem technischen Schildes- Kennummer (Abb. Nr.4) mit den
Daten in den Liefer- und Transportunterlagen tbereinstimmen.

Abb. Nr.4 - Technisches Schild - Kennummer
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