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Man muR die Reiningung der Welle und schlager (sehen Sie Hinweis n°8 und 9 -
Seite 6 - n°1) ausfuhren, jedesmal das Milkshaker mehr als zwei Stunde lang nicht
benutzt wird oder mindenstens einmal pro Tag.

Das Glas mit warmen Wasser (60°C) mit neutralen Waschmittel fillen und das
Milkshaker Uber 1 Minute lang arbeiten lassen. Das Wasser wechseln ohne
Waschmittel beizulegen, und wieder das Milkshaker fir zwei Reihe (liber 2
Minuten) aebeiten lassen.

KAP. 7 - WARTUNG

7.1 - ALLGEMEINES

Bevor man mit den Reinigungsarbeiten beginnt, muR man unbedingt den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen, um die Maschine véllig vom Rest der
Anlage zu isolieren.

7.2 - VERSORGUNGSKABEL
Den Abnutzungszustand des Versorgungskabel regelmaBig prifen und sich
gegebenenfalls an den "KUNDENDIENST " wenden.

KAP. 8 - ABRUSTUNG

8.1 - AURERBETRIEBSETZUNG

Sollte die Maschine aus einem beliebigen Grund auf3er Betrieb gesetzt werden, ist
sicherzustellen, dass sie niemand mehr benutzen kann: daher die elektrischen
Verbindungen abtrennen und zerschneiden.

8.2 - Elektro - Und Elektronikgerategesetz E

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

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

Dieses Gerdt 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 Altgerét entsorgen muss.

Eine ordnungsgemafe Trennsammlung und die darauf folgende umweltfreundliche
Wiederverwertung, Behandlung und Beseitigung des Altgerédtes, tragen dazu bei unsere
Umwelt und unsere Gesundheit zu schiizen und fordern die Wiederverwendung und/oder
Wiederaufbereitung der Abfallmaterialien des Gerétes.

Eine nicht ordnungsgemafe Entsorgung des Produktes, seitens des Besitzers, unterliegt
einer Verwaltungsstrafe, wiein den geltenden Gesetzeshestimmungen festgelegt.
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EINLEITUNG

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

o Dieses Handbuch ist fur die Personen gedacht, die die Maschine benutzen und
deren regelmaRige Wartung durchfiihren.

KAPITELVERZEICHNIS

KAP.1 - INFORMATIONEN ZUR MASCHINE S. 4
1.1. - ALLGEMEINE VORSICHTSMASSNAHMEN
1.2. - AUF DER MASCHINE INSTALLIERTE
SICHERHEIT SVORRICHT UNGEN
1.2.1.- mechanische Sicherheitsvorrichtungen
1.2.2.- elektrische Sicherheitsvorrichtungen
1.3. - BESCHREIBUNG DER MASCHINE
1.3.1.- Allgemeine Beschreibung 1.3.2. - Baueigenschaften
1.3.3.- Authau der Maschine

KAP. 2 -TECHNISCHE DATEN S. 6
2.1. - AUSSENMASSE, GEWICHT, EIGENSCHAFTEN...

KAP.3 - ERHALT DER MASCHINE S. 7
3.1. - SENDUNG DER MASCHINE
3.2. - KONTROLLE DER VERPACKUNG BEI ERHALT DER WARE
3.3. - BESEITIGUNG DER VERPACKUNG

KAP.4 - DIE INSTALLATION S. 8
4.1. - AUFSTELLUNG DER MASCHINE
4.2. - ELEKTRISCHER ANSCHLUSS (mit einphasigem Motor)
4.2.1.- Mixer mit einphasigem Mator
4.3. - ELEKTRISCHES SCHEMA
4.4. - BETRIEBSKONTROLLE

KAP.5 - GEBRAUCH DER MASCHINE S. 10
5.1. - SCHALTER

5.2. - DAS PRODUKT IN DEN MIXER GEBEN UND BEARBEITEN

KAP.6 - ALLGEMEINE REINIGUNG S. 11
6.1. - ALLGEMEINES

5.2 - DAS PRODUKT INDEN MIXER GEBEN UND BEARBEITEN

N.B.: Die Ware, die gemixt werden soll, darf nur dann in den Becher gegeben

werden, wenn sich der Startschalter in der Position "0" befindet.

1. Die Zutaten in den Becher geben und diesen vorsichtig auf die eigens dazu
bestimmten Halterungen setzen.

2. Sich vergewissern, daf3 sich der Becher in einer sicheren Position befindet und
gut positioniert wurde.

3. Anschlielend den Schalter in die Startposition "I" bringen.

4. Im Falle des Mixers VV die Geschwindigkeit der Mixstdbe mit Hilfe des

Reglers einstellen (die Geschwindigkeit allméhlich &ndern, d.h. von der

kleinsten zur gréRRten Geschwindigkeitsstufe).

Der Mixer sollte nicht leer arbeiten.

Nach erfolgter Bearbeitung die Geschwindigkeit des Reglers vermindern,

anschlieBend die Maschine ausschalten, indem man den Schalter in die

Stopposition 0" bringt und den Becher vorsichtig entfernen.

7. Die Maschine sollte nur 10 Minuten lang arbeiten, um eine Uberhitzung
des Motors zu verhindern. Nach eine Pause von ca. 10 Minuten kann man den
Betrieb wieder aufnehmen.

oa

KAP.6 - ALLGEMEINE REINIGUNG

Bevor Sie folgenden Abschnitt durchlesen, sollten Sie folgendes beachten: die
Linie der Mixer ist mit den normativen Malnahmen fir die elektrischen und
mechanischen Sicherheitsvorri chtungen sowohl wahrend des Betriebs als auch bei
der Reinigung und Wartung ausgestattet. Es bestehen aber einige
GEFAHRENQUELLEN, die nicht vollstdndig beseitigt werden kénnen und im
vorliegenden Handbuch in den Abschnitten ACHTUNG! erwéhnt werden. Sie
beziehen sich auf die Verletzungsgefahr, die auf den zufalligen Kontakt wéhrend
der Reinigungs- und Wartungsarbeiten zuriickzu fiihren sind.

6.1 - ALLGEMEINES - ACHTUNG! -

Bevor man die Reinigungsarbeiten durchfiihrt, muR man unbedingt:

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

b) Den Schalter in die Position "0" bringen.

Der Mixer darf nicht mit Hochdruckreinigern und  Hochdruckwasserstrahlen

gereinigt werden; es dirfen keine Werkzeuge, Birsten und andere Elemente,

welche die Oberflache der Maschine beschédigen kénnten, benutzt werden.

6.2 - ALLGEMEINE REINIGUNG

Oft das Glas spiilen und im Geschirrspiler mit neutralen Waschmittel waschen,
jedesmal das Gerdt mehr als zwei Stunde lang nicht benutzt wird oder
mindenstens einmal pro Tag.
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4.3 - elektrisches Schema
ABB.Nr.6 - Schema der einphasigen elektrischen 230- V- Anlage

— SWITCH
P \\ ———n
/ \ L0 ')
[ MOTOR - i * POWER SOURCE
\ J—(,._ b o 230V/50Hz
" /
Lo C
MICRO SWITCH
BEAKER

4.4 - BETRIEBSKONTROLLE

Bevor man die Prifung durchfuhrt, sollte man sich vergewissern, dafl} der Becher

festsitzt, anschliefend den Betrieb wie folgt prifen:

1. Den Schalter abwechselnd in die Startposition "I" und in die Stopposition
"0" bringen (siehe ABB.Nr.7).

2. Die Drehung der Mixstdbe bei eingesetztem Becher prifen, indem man
den Schalter abnwechselnd in die Position "I" und "0" bringt;

3. Im Falle des Mixers VV den korrekten Betrieb des Motors und des
Geschwindigkeitsregl ers prifen;

4. Prufen, ob die Maschine ihren Betrieb aussetzt, sobald der Becher entfernt
wird.

KAP. 5 - GEBRAUCH DER MASCHINE

5.1 -SCHALTER
Der Startschalter befindet sich am oberen Teil
des Schaftes, beim Mixer VV ist an der
Vorderseite des Kopfes ein Regler (siehe
ABB.Nr.8) angebracht.
1. Der Kippschalter verflgt iber zwei
Positionen:
a) START "I i
b) STOP "0". |
2. Mixstabgeschwindigkeitsregler.

ABB.Nr. 7 - Position der halter
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6.2. - ALLGEMEINE REINIGUNG

KAP.7 - WARTUNG
7.1. - ALLGEMEINES
7.2. - VERSORGUNGSKABEL

KAP. 8 - ABRUSTUNG
8.1 - AURERBETRIEBSETZUNG
8.2 - Elektro - Und Elektronikgerategesetz
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KAP.1 - INFORMATIONEN ZUR MASCHINE

1.1 - ALLGEMEINE VORSICHTSMASSNAHMEN

e Der Mixer darf nur vom ausgebildeten Personal, das die Sicherheitsnormen
des vorliegenden Handbuchs bestens kennt, gebraucht werden.

e Falls das Personal abgewechselt werden soll, muf} rechtzeitig mit der
Ausbildung des neuen Personals begonnen werden.

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

e Vor Durchfilhrung der Reinigungs- bzw. Wartungsarbeiten muf3 der
Netzstecker der Maschine aus der Steckdose gezogen werden.

e Wenn die Wartungs- bzw. Reinigungsarbeiten des Mixers durchgeflihrt
werden (und infolgedessen die Schutzvorrichtungen entfernt werden), muf}
man unbedingt alle Gefahrenquellen in Betracht ziehen.

o Die Wartungs- bzw. Reinigungsarbeiten nur bei hdchster Konzentration
durchfuhren.

e Den Zustand des Versorgungskabels regelm&Rig priifen; ein abgenutzes bzw.
beschédigtes Kabel stellt eine grole elektrische Gefahrenquelle dar.

o Falls der Mixer nicht einwandfrei funktionieren sollte, darf er auf keinen Fall
benutzt werden. Keine Reparaturen vornehmen, sondern sich an einen
"Kundenserice" wenden.

o Der Mixer sollte nicht fir Tiefkhlprodukte bzw. fur flissige Produkte, die
nicht zu den Lebensmitteln gehdren, benutzt werden.

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.

1.2 - AUF DER MASCHINE INSTALLIERTE
SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

1.2.1 - sicurezze meccaniche

Die mechanischen Sicherheitsvorrichtungen des Mixers entsprechen den EG-

Richtlinien 2006/42 und 91/368.

Die Sicherheitsvorrichtungen um fassen:

- Mixbecher (siehe 1.3.3 Autbau der Maschine)

1.2.2. Elektrische Sicherheitsvorrichtungen
Der Mixer ist mit einem mechanischen Magnetschalter ausgestattet, der die
Maschine aufer Betrieb setzt, sobald der Benutzer den Becher versehentlich

Auflageabmessungen beachten; sie muf} ausreichend breit, gut nivelliert, trocken,

glatt, fest, stabil und 80 cm vom Boden entfernt sein.

Die Wand, an der der Mixer P installiert wird, muR die AuRenmale (siehe Kap.2)

beachten, d.h. sie muB breit genug, fest und trocken sein und muf} eine gewisse

Bewegungsfreiheit und die Durchfihrung der Reinigungs- und Wartungsarbeiten

gestatten.

Fir die Wandinstallation des Mixers wie folgt vorgehen:

1. die zwei Schrauben (1), welche die Maschine an der Wandhalterung (2)
befestigen, entfernen (siehe ABB.Nr.4a);

2. die zwei Dubel (3) in die Wandoffnungen einfligen, die Wandhalterung
mit den zwei Schrauben (4) befestigen;

3. die Maschine wieder mit den zwei Schrauben (1) an der Wandhalterung
befestigen.

INSTALLATION MIXER P

FIG. n°4a FIG. n°4b FIG. n°4c

4.2 - ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
4.2.1 - Mixer mit einphasigem Motor
Der Mixer wird mit einem Versorgungskabel mit einem 3x1 mmz2- Querschnitt,
einer L&nge von 1,5 m und einem "SHUKO"- Stecker geliefert.

Den Mixer an 230 Volt 50 Hz anschliefen, wobei man einen magnetothermischen
10 A AI=0.03 A-Differentialschalter dazwischenlegt.

Sich anschlielend vergewissern, ob die Erdungsanlage einwandfrei funktioniert.
Sich vergewissern, ob die Daten des technischen Schildes- Geratenummer
(ABB.Nr.5) mit den Daten der Lieferungs- und
Transportunterlagen tibereinstimmen.

Med, —

Matr

ABB.Nr.5 - Technisches Schild - Geratenummer




KAP. 3 - ERHALT DER MASCHINE

3.1 - SENDUNG DER MASCHINE (siehe ABB.Nr.3)
Der Mixer verlaBt unsere Lager in einer stabilen Verpackung. Die Verpackung
besteht aus:

a) einer AuRRenschachtel aus stabilem Karton;

b) der Maschine;

c) dem vorliegenden Handbuch.
Hinzu kommt noch das Verpackungsmaterial der Maschine, im Inneren der
Schachtel, das aus Kartoneinlagen bzw. PUR- Schaum besteht.

b)

ABB.Nr.3 - Beschreibung der Verpackung

3.2 - KONTROLLE DERVERPACKUNG BEI ERHALT DER WARE

Das angelieferte Frachtstiick kann, falls es keine &uBeren Schaden aufweist,
gedfinet werden. Man sollte sich dabei vergewissern, da kein Material fehlt
(siche ABB.Nr.3). Sollte das Frachtstiick bei der Ubergabe T ransportschiden
verschiedener Art aufweisen, muB der Frachtfiihrer unbedingt dartber 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.

3.3 - BESEITIGUNG DER VERPACKUNG

Die Komponenten der Verpackung (Karton, eventuelle Paletten, Kunststoff
Bandeisen und PUR- Schaum) sind Produkte, die problemlos zusammen mit dem
festem Mull beseitigt werden kdnnen.

Falls die Maschine in einem Land aufgestellt werden sollte, in dem es keine
besonderen Normen gibt, missen die Verpackungen gemaf den geltenden
Normen beseitigt werden.

KAP. 4 - DIE INSTALLATION

4.1 - AUFSTELLUNG DER MASCHINE
Die Ebene, auf der der Mixer aufgestellt wird, muf} die in Tab.1 angegebenen
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entfernt und automatisch wieder in Betrieb setzt, sobald die Schutzvorrichtung
wieder eingeschaltet wird.

1.3 - BESCHREIBUNG DER MASCHINE

1.3.1 - Allgemeine Beschreibung

Unserer Firma hat den Mixer entworfen und realisiert, um folgendes zu

garantieren:

- hdchste Sicherheit bei Gebrauch, Reinigung und Wartung;

- hochste Hygiene dank sorgfiltiger Wahl der Materialien, die mit den
Lebensmitteln in Beriihrung kommen, und Beseitigung der Kanten in den
Teilen, die mit dem Produkt in Berlihrung kommen; dies ermdglicht eine
leichte, grindliche Reinigung sowie eine einfache Abmontierung;

- man kann abwechselnd arbeiten, Maschine 10 min lang eingeschaltet und 10
min lang ausgeschaltet;

- hochste Leistungsfahigkeit dank des exklusiven Systems mit drei Mixstében;

- feste, stabile Komponenten;

- maximale Gerdus charmut;

- Leichte Handhabung der Maschine.

1.3.2. - Baueigenschaften

Der Mixer besteht aus verchromtem ABS (Peraluman Mg5), einer eloxierten
Aluminiumlegierung (Eloxalverfanren: elektrolytischer ProzeR zur Stérkung und
zur Stabilisierung des Oxydfilms einiger Metalle und Legierungen. Wird vor
allem bei Aluminium und Legierungen angewendet).



1.3.3 - Aufbau der Maschine
ABB.Nr.1- Allgemeine Ansicht des Mixers

Mixer

Mixer P

KAP. 2 - TECHNISCHE DATEN

2.1 - AUSSENMASSE, GEWICHT, EIGENSCHAFTEN...
ABB.Nr.2 - Abbildung der AulRenmaRe

LEGENDE:

1 |Geréteunterte 7 |Becher

2 [Schaft 8 [Welle

3 [Schalter ON/OFF 9 [Mixstabe

4 |Kopf 10 |Versorgungskabel
5 |Regler 11 |Wandhalterung
6 [Becherhalter

\M___J;\ ?\%
A B
TAB. Nr.1 - AUSSENMASSE UND TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Spannung Betriebspan- Motor Kapazitat AxBxC Netto-
nung gewicht
Watt/Hp r.p.m. It. mm kg
Frappe 1 100/0,14 230V 50/60Hz 14.000 0,65 150x195x485 25
Frappé 2 100/0,14 x 2 | 230V 50/60Hz 14.000 0,65x2 | 300x195x485 5
Frappe P 100/0,14 230V 50/60Hz 14.000 0,65 110x150x360 2
Frappé 1 VV 100/0,14 230V 50/60Hz | 4.000 +14.000 0,65 150x195x485 25
Frappe 2 VV 100/0,14 x 2 | 230V 50/60Hz | 4.000 +14.000 | 0,65x2 | 300x195x485 5
Frappe 1 900cc 120/0,16 230V 50/60Hz 14.000 0,9 150x195x530 2,7
Frappe 2 900cc 120/0,16 x 2 | 230V 50/60Hz 14.000 09x2 150x195x530 52
Frappe 1 VV 900cc | 120/0,16 230V 50/60Hz | 4.000 +14.000 0,9 300x195x530 2,7
Frappe 2 VV 900cc | 120/0,16 x 2 | 230V 50/60Hz | 4.000 +14.000 [ 0,9x 2 300x195x530 52

ACHTUNG: Die elektrischen Eigenschatten der Maschine sind auf dem Schild
an der Unterseite des Gerétes angegeben; bevor man den AnschluR durchfiihrt,
unbedingt Kapitel 4.2 - elektrischer Anschluf3 durchlesen.




