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CERTYFIKAT GWARANCII

Model. Nr seryjny.
Kupujacy
Siedziba
Ulica Nr tel.
Dokument zakupu:

Faktura nr. data
Bon gotowkowy nr. z dnia
Nabywca o§wiadcza, Ze zapoznat si¢ z warunkami gwarancji i akceptuje je bez zastrzezen.
akceptuje je bez zastrzezen.

Data

SPRZEDAJACY KUPUJACY
pieczeé i podpis pieczec 1 podpis
przedstawiciela prawnego

WARUNKI GWARANCII

Gwarancja jest wazna pod nastepujacymi warunkami:

A - Instalacja i uruchomienie powinny by¢ przeprowadzone przez Autoryzowanego Sprzedawce
Minerva Omega group s.r.l..

B - Uzytkowanie maszyny musi by¢ zgodne z opisanym w INSTRUKCJI OBSLUGI.

C - Nie mozna zglasza¢ zadnych roszczen z tytutu "szkod nastepezych lub utraty zysku". Gwarancja
traci wazno$¢, jezeli :

1 - punkty A - B nie sg przestrzegane

2 - Maszyna jest poddawana operacjom, w ktorych zmiana mocy nie miesci si¢

w zakresie 95% i 105% wartosci znamionowej (norma CEI z dnia 2-3 lipca 1988 r. zgodnie z
CENELEC HD 53.1.1)

3 - Maszyna jest :

- poddawane czyszczeniu za pomoca strumieni wody, pary lub rozpylonej wody;

- umieszczona w warunkach chtodniczych (komorki, okna itp.) (patrz wartosci srodowiskowe).

4 - Urzadzenie zostalo uszkodzone z przyczyn zewnetrznych (upadek, uderzenie itp.).

5 - Urzadzenie zostalo uszkodzone przez nieautoryzowany personel.

6 - Oryginalne cz¢éci zamienne Minerva Omega group s.r.l. nie zostalty zamontowane w urzadzeniu.

PRZEDLUZENIE GWARANCII

A - Gwarancja obowigzuje przez 12 (dwanascie) miesigcy od daty widniejagcej na DOKUMENCIE
ZAKUPU.

DOKUMENTU ZAKUPU.

B - Gwarancja jest udzielana pod warunkiem otrzymania przez Minerva Omega group s.r.l.
certyfikatu gwarancyjnego w catosci wypelionego, w szczegolnosci w zakresie informacji
odnoszacych si¢ do modelu maszyny i numeru seryjnego.

C - Gwarancja daje prawo do bezptatnej wymiany elementdw mechanicznych

ktore zostaly uznane za wadliwe podczas kontroli przeprowadzonej przez Minerva Omega

group s.r.l.; koszty frachtu za dostawe i ponowna dostawe ponosi klient

D - Gwarancja nie obejmuje czgsci podlegajacych normalnemu zuzyciu i elementow elektrycznych.
E - Naprawy przeprowadzone w okresie gwarancyjnym nie powoduja jego przedtuzenia ani
odnowienia. wydtuzenia lub odnowienia gwarancji.



Ogolne wskazowki

Czynnosci, ktore moga by¢ niebezpieczne dla operatora, zostaly oznaczone symbolem. Wszystkie
rutynowe i nadzwyczajne czynno$ci konserwacyjne maszyny mogg by¢ wykonywane wylacznie przez
wyspecjalizowanych i doswiadczonych operatorow, autoryzowanych przez nas.

Zgodnie z dyrektywa 2006/42/CE 1i jej zmianami okreslono, ze ,,OPERATOR” to osoba(y)
odpowiedzialny za instalacje¢, uruchomienie, regulacje, serwisowanie, czyszczenie, naprawe i transport
maszyny.

Instrukcja obstugi stanowi integralng cz¢$¢ maszyny i musi towarzyszy¢ maszynce przez caly okres jej
uzytkowania, az do rozbiorki.

Zalecamy uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
zwigzanych z instalacja/uzytkowaniem/konserwacjg. Wszyscy operatorzy obshugujacy maszyne musza
zna¢ wskazowki zawarte w instrukcji obstugi. Operator musi zosta¢ odpowiednio przeszkolony przed
rozpoczeciem uzytkowania maszyny (zgodnie z paragrafem 7.2 normy prEN 12331)

Przekaz niniejszg instrukcje innemu uzytkownikowi lub kolejnemu wiascicielowi maszyny. Minerva
Omega Group nie ponosi odpowiedzialno$ci za wady, awarie, wypadki itp. powstate na skutek
nieznajomosci lub niezastosowania zasad zawartych w niniejszej instrukcji obstugi. To samo dotyczy
wszelkich zmian, modyfikacji kationow i/lub montazu nieautoryzowanych czesci.

Bezpieczenstwo operatora

Przed rozpoczeciem zmiany roboczej, a w kazdym razie co osiem godzin pracy, nalezy sprawdzi¢
obecnose i

prawidtowe dziatanie urzadzen zabezpieczajacych na maszynie. Kontrole te muszg by¢
przeprowadzane przez operatora pracujgcego przy maszynie. Jezeli na zmiang pracuje kilku
operatorow, nalezy wyznaczy¢ osob¢ odpowiedzialng za przeprowadzenie kontroli.

W przypadku maszyn C/E 800 - C/E 800 R urzadzeniami zabezpieczajacymi, ktore nalezy sprawdzi¢

sa:

- Przycisk Start i Stop (zdjecie Al)

- Magnetyczny czujnik obecnosci zbiornika (fot. A2)
- Plyta zabezpieczajaca dtonie (zdjecie A3)

- Obstuga urzadzenia NVR




Tryby dzialania

W przypadku kontroli bezpieczenstwa, po upewnieniu si¢, ze w pomieszczeniu nie ma innych oso6b
poblizu, wykonaj nastgpujace czynnosci: Przycisk Start i Stop: wlacz maszyne, nacis$nij przycisk i
sprawdz

czy praca zostata przerwana. Magnetyczny czujnik obecnosci zbiornika: wyjac¢ zbiornik, nacisnaé
przycisk start

i sprawdz, czy maszyna si¢ nie uruchamia. Prawidlowo umies¢ zbiornik, upewniajac sie, ze jest
prawidtowo zablokowany za pomocg odpowiednich hakow, naci$nij przycisk start i sprawdz, czy
maszyna dziata prawidtowo. Ptytka zabezpieczajaca dlonie: sprawdzi¢ jej obecnos$¢, integralnos¢ i
solidno$¢ montazu. NVR (No Volt Release): wlacz maszyne, odtacz wtyczke zasilania podczas pracy
maszyny, a nastepnie podiacz wtyczke ponownie. Nie wolno ponownie uruchamia¢ maszyny. We
wszystkich powyzszych przypadkach, jesli ktorakolwiek z kontroli zakonczy si¢ niepowodzeniem,
nalezy poinformowac kierownika dziatu i/lub kierownika ds. konserwacji o napotkanej usterce.

Problemy mechaniczne i elektryczne

Upewnij sie, ze napigcie w gniazdku jest takie samo, jak napiecie wymagane przez urzadzenie
maszynie (patrz etykieta). Wszelkie modyfikacje maszyny musza by¢ autoryzowane przez producenta.
Nigdy nie uzywaj strumienia wody do czyszczenia urzadzenia. Uwaga: napigcie wewnatrz maszyny
wynosi 400 V lub 230 V!

Zawsze uzywaj oryginalnych czgéci zamiennych, ktére gwarantuja doskonatg prace i bezpieczenstwo
maszyny.

Kabel elektryczny nalezy regularnie i doktadnie sprawdza¢ (przewod zuzyty lub kabel w nieidealnym
stanie zawsze stanowi powazne zagrozenie elektryczne).

Sygnaly ostrzegawcze
,OSTRZEZENIE” — nieusuwalne (z wyjatkiem nr 1) etykiety samoprzylepne s3 umieszczone na

maszyna. Przed przystapieniem do obstugi maszyny przeczytaj te etykiety. (Ponizszy rysunek
przedstawia ich potozenie na maszynie).




Wilasciwosci techniczne

Zalecane uzycie

Maszynka do mielenia migsa zostata zaprojektowana i zbudowana do przetwarzania (mielenia)
wszystkich produktéw

rodzajow migsa, w odpowiednich kawatkach i bez czgsci kostnych. Minimalna temperatura migsa
przeznaczonego do obrébki musi wynosi¢ +1°C. Jesli chcesz rozdrobni¢ zamrozone mi€so,
maksymalny rozmiar kawatkow migsa wynosi 20 x 40 milimetrow.

Maszyna jest przez producenta przystosowana do montazu zestawu zabezpieczajagcego wyposazonego
w czujnik magnetyczny do stosowania sit zewnetrznych z otworami o $rednicy > 8mm. Zestaw moze
zosta¢ dostarczony na zamowienie. Zabrania si¢ montowania Sit o tej $rednicy w przypadku braku
niezbednego zabezpieczenia.

Jakiekolwiek uzycie inne niz zalecane jest niedozwolone i moze by¢ niebezpieczne dla maszyny i
Operatorow.

Maszyne musi zawsze obstugiwaé tylko jeden operator. Podczas wykonywania operacji operator musi
znajdowac si¢ przed przyciskami Start i Stop.

Maszyna jest dostarczana z osprzgtem i cze§ciami wymienionymi ponizej. Nadaja si¢ do wszelkich
prac roboczych, czyszczenia i serwisowania:

- Szyba podajaca

- Koto zaciskowe

- Sito

- N6z z czterema ostrzami (Enterprise) lub trzema (Unger).

- Robak

- Zbiornik

- Hak do wyjmowania §limaka. Zestaw zabezpieczajgcy do stosowania Sit zewnetrznych z otworami o
$rednicy > 8mm.

Zawsze postepuj zgodnie z instrukcjg prawidlowego uzycia czesci.

Zakresy operacyjne

Prawidlowe dziatanie maszyny jest gwarantowane w nastepujacym srodowisku
zakresy: Zakres temperatur od +5°C do +45°C. Zakres wilgotnosci od 30% do 90%.

Serwis pogwarancyjny



Zalecamy skontaktowanie si¢ z dealerem, u ktérego zakupiono maszyne, w celu przeprowadzenia
wszystkich czynnosci serwisowych i konserwacyjnych ktore nie sg opisane w niniejszej instrukcji
obstugi.

Transport
Instalacja
Rozbiorka

Poinformuj caty personel zaangazowany w transport i instalacje maszyny o niniejszej instrukcji.

Catkowite wymiary
Uwaga: wymiary podane w tabelach podane sa w mm.

Transport i opakowanie

Maszyna ustawiona jest na palecie.

* Lepkos¢: brak

* Przechowywanie: wylacznie pod przykryciem i w suchym $srodowisku.

* Po zapakowaniu zgodnie ze wskazoéwkami maszyn¢ mozna transportowac¢ wozkiem widtowym.

Przed transportem zapakowanej maszyny nalezy sprawdzi¢ jej wywazenie poprzez lekkie uniesienie
(w celu sprawdzenia stabilnosci) po wsunieciu widet w paletg.

Gabbia in legno / Wooden cage / Cage en bois | Holzverschiag / Jaula de madera

Medelle Macchina Dimensioni
Size A B H N* Scatole
Peso netto imballo (Kg) Dimensions
Machine Model N* of Boxes Box net weight (Kg)
Modéle Machine MNbre® Caisses Poids net emballage (kg)

C/E 800 - C/E B00R 700 1100 1200 1 22




Skladowanie

Przechowuj maszyne w pudetku, w zamknigtym miejscu. Maszyne nalezy odizolowa¢ od podtoza za
pomocg drewnianych poprzeczek lub podobnych elementéw. Zakres temperatury i wilgotnosci (od -
5°C do +60°C; od 30% do 90%). Po wyjeciu z pudta maszyne nalezy ustawi¢ na solidnym podtozu
przykrytym plandekg.

Przyjecie

Pakowanie jest wykonywane z odpowiedniego materiatu przez wykwalifikowany personel, dlatego
maszyny opuszczaja naszg fabryke w kompletnym i idealnym stanie. Towary podr6ézuja na ryzyko
wlasciciela, nawet jesli sa dostarczane bez przewozu. W kazdym przypadku, w celu kontroli jakos$ci
ushug transportowych i gdy jest ona zapewniona, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazowkami:

1) po otrzymaniu towaru, przed wyjeciem maszyny z pudetka, nalezy natychmiast sprawdzi¢, czy
opakowanie nie jest uszkodzone: w tym przypadku przyjaé towar z zastrzezeniem, przedstawiajac
fotograficzny dowod szkody;

2) wyja¢ maszyng z opakowania, sprawdzajac zawartosc¢ z lista przewozowa;

3) sprawdzi¢, czy elementy maszyny nie ulegly uszkodzeniu w transporcie i zglosi¢ w ciagu 3 (trzech)
dni od dnia otrzymania uszkodzenia spedytorowi listem poleconym, dostarczajac jednoczesnie pelny
dowod fotograficzny uszkodzen.

Po uptywie 3 (trzech) dni od daty dostawy nie beda przyjmowane zadne informacje o uszkodzeniach
powstatych w transporcie. Po uptywie 10 dni od daty dostawy reklamacja nie bedzie uwzglgdniana.
Wszelkie spory beda rozstrzygane wytacznie przez Sad w Bolonii (Wlochy).

Obslugiwanie

Maszyna po rozpakowaniu zawsze transportowana jest na wozku. Szczegdlng uwage nalezy zwrocic
na nieskoordynowane ruchy, ktore moga spowodowac utrate rownowagi lub przyczepnosci, co moze
skutkowa¢ upadkiem maszyny i uszkodzeniem rzeczy i ludzie. Ze wzgledu na cigzar maszyny nalezy
zawsze obchodzi¢ si¢ z nig bardzo ostroznie!

Instalacja

Maszyna jest dostarczana ze stotem roboczym ze stali nierdzewnej na kotkach. Dwa przednie kota
wyposazone sg w hamulce. Upewnij si¢, ze maszyna stoi na ptaskiej i rownej powierzchni, ktora nie
jest §liska ani wyboista.

Aby przemiesci¢ maszyn¢ nalezy upewnic si¢, ze przednie kota (rys. B) nie sg zablokowane (dzwignia
W pozycji poziomej).

Po ustawieniu maszyny w zadanym miejscu nalezy zablokowac kota dzwigniami hamulcow.
Pozostaw wokot maszyny wolna przestrzen o wielkosci co najmniej 30 centymetréw na potrzeby
czyszczenia i serwisowania.

Umieé¢ maszyng na solidnym i stabilnym podtozu.



PRZED PODLACZENIEM

PODLACZ MASZYNE DO SIECI, SPRAWDZ, ZE NAPIECIE I CZESTOTLIWOSC SA ZGODNE
Z TABLICZKA NUMERU SERYJNEGO. MASZYNA MUSI BYC ZASILANA ZA POMOCA
MAGNETOTERMALNEGO PRZELACZNIKA ROZNICOWEGO 30 mA O KRZYWEJ ,.D”.

Pierwsze uzycie

Maszyne nalezy oczysci¢ przed uzyciem. Powierzchnie zewnetrzne oraz cze$ci wewnetrzne, ktore
beda mialy kontakt z produktem czys$ci¢ wytacznie gabka zwilzong letniag woda i neutralnym $rodkiem
czyszczacym.

Grunt

Maszyna jest komponentem klasy | (CEI Rule 64-8, ktory jest zgodny z dokumentami
harmonizacyjnymi CENELEC HD 384). Maszyna wyposazona jest w izolacj¢ gtdwng oraz urzadzenie
umozliwiajace podtaczenie jej uziemienia do przewodu zabezpieczajacego dostarczoneg0 przez
klienta. Sprawdz i w razie potrzeby wyreguluj instalacj¢ uziemiajacg zasilania elektrycznego w
miejscu zainstalowania maszyny.

Do maszyny dolaczona jest wtyczka umozliwiajaca podtaczenie jej do gniazdka sieciowego. Rodzaje
stosowanych wtyczek pokazano na ponizszym obrazku.
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Wstepne sterowanie C/E 800

Uruchom maszyne, ustawiajac wylacznik zasilania silnika (A) w pozycji ,,I”” i naciskajac przycisk
potaczenia (B).

Zaraz po uruchomieniu maszyny sprawdz, czy noze obracajg si¢ w kierunku wskazanym przez
strzatke (Zdjecie D). Przez otwory w sicie widoczne sg noze. Jezeli tak nie jest — w przypadku silnika
trojfazowego — zamien przewod czarny na bragzowy we wtyczce elektrycznej, nie zmieniajac potozenia
z6tto-zielonego uziemienia. Aby zatrzymaé¢ maszyne, nacisnij przycisk (C).

Ten sam przycisk moze by¢ rowniez uzywany jako przycisk awaryjny: nacisnij go w przypadku
zagrozenia lub nieprawidlowego dziatania.

Panel przyciskow

A Wylacznik zasilania silnikow

B Przycisk Start

C Przycisk zatrzymania

D Przycisk biegu wstecznego

E Pedat do robienia hamburgerow przetacznik operacyjny

Wstepne sterowanie C/E 800 R

Sprawdz, czy gtowica mielgca jest prawidlowo zamontowana ze wszystkimi odpowiednimi
elementami. Obr6¢ wyltacznik (poz. 6 rys. C) do pozycji ,,I”.

Przekre¢ przetacznik (odn. 5 rys. C) do pozycji ,,I”. termostat i uktad chtodniczy sg wiaczone.
Uruchom maszyne naciskajac przycisk potaczenia (poz. 2 rys. C). Zaraz po uruchomieniu maszyny
sprawdz, czy noze obracajg si¢ w kierunku wskazanym przez strzatke (poz. 8 rys. C). Noze sg
widoczne przez otwory w sicie (poz. 9 rys. C).

Jezeli tak nie jest - w przypadku silnika tréjfazowego zamien przewod czarny na bragzowy we wtyczce
elektrycznej, nie zmieniajac potozenia przewodu uziemiajgcego zotto-zielonego i przewodu
neutralnego niebieskiego.

Aby maszyna dziatata w odwrotnym kierunku, nalezy trzymac¢ wcisnigty przycisk (poz. 1 rys. C).
Uwaga: Nie pozwol, aby maszyna pracowala, gdy jest pusta. Aby zatrzymac maszyng, nacisnij
przycisk (poz. 3 rys. C). Ten sam przycisk moze by¢ rowniez uzywany jako przycisk awaryjny:
nacis$nij go w przypadku zagrozenia lub nieprawidlowego dziatania.
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Rozbiorka

Zgodnie z obowigzujagcym prawem oraz w celu ograniczenia wptywu odpadéw na Srodowisko,
utylizacja maszyny jako odpadu miejskiego jest surowo zabroniona. Maszyng mozna przekazac
wylacznie do specjalnych punktow zbiorki odpadéw lub zwrocié dystrybutorowi przy zakupie nowej
maszyny. Oznaczenia maszyny wyraznie identyfikuja ja jako odpad podlegajacy selektywnej zbiorce.
Niewlasciwa lub oszukancza utylizacja maszyny lub jakiejkolwiek jej czes$ci podlega postepowaniu
karnemu i innym przepisom prawa. Ponizej wymieniono gtowne materiaty, z ktorych sktada sig
maszyna.

Korzystanie z maszyny

Aby bezpiecznie obstugiwa¢ maszyng, Operator musi sta¢ w opisanym stanowisku pracy i sterowania
na stronie 12. Programowanie temperatury C/E 800R Maszyna jest fabrycznie ustawiona na
optymalne dzialanie.

Jednak w kilku przypadkach ustawienia uzytkownika mogg da¢ lepsze wyniki, bioragc pod uwage
temperaturg lub okreslong wilgotno$¢ powietrza rézne pory roku i sSrodowiska oraz rozne cechy
przetwarzanego migsa.

W kazdym przypadku kanal podajacy i gtowicg mielaca nalezy utrzymywac w temperaturze nizszej
niz 7°C. Gdy temperatura jest zbyt niska, migso ma tendencj¢ do zamarzania, co ogranicza poslizg i
spowalnia mielenie. Przy temperaturach ponizej 0°C mig¢so ma tendencj¢ do przyklejania si¢ do
metalowych czesci: zaleca si¢ ustawienie urzadzenia na temperature nie nizszg niz +1°C. Ustawiona
temperatura to najnizsza temperatura osiggni¢ta przez maszynke do mielenia podczas cyklu
chlodzenia. Aby odczyta¢ ustawiong temperature nalezy jednokrotnie nacisng¢ przycisk ,,set”
termostatu. Na wyswietlaczu pojawi si¢ ustawiona warto§¢ temperatury. Po kilku minutach
schtodzone czgs$ci (miska podajnika i glowica) osiggna ustawiong temperaturg i maszyna bedzie
gotowa do pracy.
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Produkcja

Do maszyny dotaczona jest wtyczka umozliwiajaca podtaczenie jej do gniazdka sieciowego. Usun
tancuszki, bransoletki, krawaty i luzne szaliki. Zawies$ lub zwiaz dtugie wtosy. Po uzyciu glowice i jej
elementy nalezy zdemontowac i oczyscic.

Zamontuj je ponownie dopiero po ponownym rozpoczeciu pracy. Zdjecia na tej stronie opisuja
mozliwe kombinacje glowicy, odpowiednie dla roznych wlasciwosci produktu mielonego, ktory
chcesz uzyskac.

- Enterprise

-Unger S5

Poniewaz glowica mielaca jest przemieszczana codziennie, warto zna¢ wagg roznych dostgpnych
modeli: ENTERPRISE 32: 6,9 Kg UNGER S5 32: 8,5 Kg

Sktad gtowicy

1 Gardziel 5 Pierscien dystansowy dla serii 3
2 Slimak 6 Koto zaciskowe

3 Sitko

4 Noz

Enterprise Unger S5

IR

2
. b B 3I1 4I1 3/2 4I1 3I3
Eg---—" O .
D

Przenosnik jest utrzymywany na miejscu za pomoca dwoch $rub (nr ref. 1, rys. E). Aby zamontowaé
przeno$nik, wi6z go na miejsce i dokre¢ nakretki za pomocg dostarczonego klucza oczkowego (nr ref.
2 fi g. E), az beda wystarczajaco mocno dokrgcone.

Sprawdzi¢, czy przenosnik i jego gniazdo sa idealnie czyste.

Pozostatosci uniemozliwiajg catkowite wsuniecie przenosnika, powodujac zuzycie zard6wno rotora, jak
i przenosnika, a takze zanieczyszczenie migsa bakteriami. Wtozy¢ §limak (nr ref. 2 fig. D), upewniajac
sie, ze jego zenski tylny koniec prawidtowo pasuje do megskiego konca watu mocujacego §limak,
wystajacego z dolnej czgsci przenosnika (nr ref. 1 fig. D). Sprawdzi¢ potozenie, obracajac wirnik i
przytrzymujac go za sworzen. Wtozy¢ sito (sitka) i ostrze (ostrza) odpowiedniej wersji Enterprise lub
Unger serii 5, zwracajac uwagg, aby ostrza tnace byty skierowane na zewnatrz (rys. F), a wycigcie na
sicie (rys. F) nie byto widoczne. wycigcie na sicie (nr ref. 3 fig. E) jest wyrownane ze sworzniem (nr
ref. 6 fig. E). z kotkiem (nr ref. 6 fig. F). Sprawdzi¢ poprawno$¢ montazu zestawu zabezpieczajacego
podczas korzystania z zewnetrznych Sit z otworami o $rednicy > 8 mm. o $rednicy > 8 mm.
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Dokre¢ koto zaciskowe (odn. 4 rys. E), naciskajac jednym palcem, aby uniknaé¢ zbyt mocnego
dokrecenia.

Zdemontowa¢ maszyne w odwrotnej kolejnosci (po usunieciu §limaka i pier§cienia
zabezpieczajacego). N0z musi dotykaé matrycy bez zakleszczania si¢. Zawsze nalezy obchodzi€ si¢ z
tymi przedmiotami ostroznie, aby zapobiec ich upadkowi na stopy Operatora.

Uwaga: Nie uruchamiaj urzadzenia, gdy jest puste, aby unikng¢ przegrzania talerzy i nozy.
Uwaga: nie uzywaj haka do transportu ré6znych elementow glowicy mielacej.

Wilozy¢ pojemnik odbiorczy pod wylot i popychacz migsa do zsypu podawania migsa.
Umiesci¢ popychacz do migsa (nr ref. 1 lub 2 fig. G) w otworze wejsciowym.

Podlacz wtyczke elektryczna do gniazda zasilania.

Naci$nij wylacznik gtowny (nr ref. 3 fig. H), aby wlaczy¢ urzadzenie. maszyng

Uruchom silnik urzadzenia, naciskajac przycisk I (nr ref. 2 fig. H). Rozpocznij prace, wktadajac
kawatki mi¢sa.

=

&
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@

Jedna r¢ka poprowadz je w kierunku otworu wlotowego, a druga, trzymajac praske do migsa (poz. 1-2
rys. G), doci$nij w dot. Migso mielone wyjdzie przez przedni wylot i wpadnie do naczynia zbiorczego.
Jesli cheesz przerobi¢ migso mielone lub drobno posiekane, uzyj kwadratowej prasy do miesa (poz. 2
rys. G).

Przez caly czas uzywaj wylacznie dostarczonej praski do mig¢sa. Zadaniem przycisku biegu
wstecznego (poz. 5 rys. H) jest uruchomienie silnika, a tym samym ostrza, w kierunku przeciwnym do
normalnej pracy. Stosuje si¢ go, gdy obrobka migsa nie jest ciagla ze wzgledu na obecnos¢ ciat
obcych, takich jak kosci i tym podobne. Naci$nij i przytrzymaj przycisk przez kilka sekund, a
nastepnie zwolnij.
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Jesli przetwarzanie nadal sprawia problemy, wytacz maszyne i catkowicie usun pozostawiony w niej
produkt. Postepuj jak przy czyszczeniu.

Po zakonczeniu obrobki wylacz silnik, naciskajgc czerwony przycisk (poz. 4 rys. H).

Pamigtaj, ze czerwony przycisk jest jednocze$nie przyciskiem awaryjnym. Nacis$nij ten przycisk bez
wahania w przypadku niebezpiecznych lub nietypowych sytuacji. W przypadku wszelkich czynnosci
zwigzanych z czyszczeniem nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami podanymi w rozdziale
,»Czyszczenie 1 konserwacja”.

Normalne mielenie (bez przystawki do hamburgerow)

Nacis$nij przycisk (poz. 1 rys. L), aby uruchomic¢ bieg do przodu. Prace odwrotng aktywuje si¢ jedynie
poprzez nacis$nigcie przycisku (poz. 3 rys. L). Aby zatrzyma¢ maszynke, nacisnij przycisk (poz. 2 rys.
L). Aby rozpoczaé prace, nalezy postgpowaé w nastgpujacy sposob: Uruchomic¢ silnik maszyny
naciskajgc przycisk potaczenia (poz. 1 rys. L). Rozpocznij prace od wlozenia do srodka kawatkow
migsa. Jedna rgka prowadz je w strong rynny zasypowej, a druga docis$nij w dot za pomoca
popychacza do miesa (rys. M). Mieso mielone bedzie wychodzi¢ z przedniej gtowicy i spada¢ na
tacke. Uzywaj wylacznie popychacza do migsa dostarczonego wraz z maszyng. Po zakonczeniu pracy
nacisnij przycisk ,,STOP” (poz. 2 rys. L).

o (] )

o o [s)

Potautomatyczna przystawka do formowania hamburgerow (OPCJONALNIE)

Potautomatyczny zestaw do formowania hamburgeréw mozna montowac¢ wylacznie na maszynach,
ktore sa w to wyposazone ztgcze (ref. CF rys. N).

Montaz

Przed przystapieniem do montazu nalezy wylaczy¢ maszyne i odtgczy¢ ja od sieci.

- zdja¢ koto zaciskowe (poz. 1 rys. N), wlozy¢ pierscien (poz. 2 rys. N) i wymieni¢ kotko zaciskowe.
- zamontowa¢ wspornik (poz. 3 rys. N), docisnagé¢ go do kota dociskowego (poz. 1 rys. N), nastgpnie
zablokowac zestaw za pomocg dwodch pokretet (poz. 4 rys. N) .

- obroci¢ dzwigni¢ zatrzymujacg (poz. 5 rys. N) na czerwonej plastikowej ptycie przesuwnej (poz. 6
rys. N);
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- wlozy¢ plytke przesuwng (poz. 6 rys. N) we wspornik (poz. 3 rys. N) i obréci¢ dzwignie
zatrzymujaca (poz. 5 rys. N);

- z gniazda CF (rys. N) zdjac ostong (zalozong przy odlgczonym zestawie hamburgerowym) i zastgpi¢
ja ztaczem (poz. 7 rys. N);

- podtaczy¢ do zrodta zasilania;

- wlaczy¢ maszyne i rozpoczaé cykl pracy

Gdy forma jest petna, plyta (poz. 6 rys. N) odtacza si¢ od wspornika (poz. 3 rys. N) i czujnik (poz. 9
rys. N) powoduje zatrzymanie maszyny. Pozwol ptytce (odn. 6 rys. N) przesunac¢ si¢, az ustyszysz
klikniecie.

Aby przygotowac kolejnego hamburgera, wez talerz (poz. 6 rys. N); z powrotem do konca skoku; jego
obecnos¢ jest wykrywana przez czujnik (nr 9 rys. N), ktéry ponownie uruchamia maszyne.

Dopasowanie rozmiaru hamburgera

Rozmiar hamburgeréw mozna zmienia¢ pod wzglgdem grubosci i rozmiaru.

Aby zmieni¢ rozmiar nalezy opusci¢ dzwigni¢ (poz. 8 rys. N) w celu odblokowania czesci ruchomej
(poz. 11 rys. N) i przesunac¢ ja w prawo lub w lewo w celu poszerzenia lub zmniejszenia otworu (poz.
6 fig. N) przez ktory podawane jest migso mielone. Nastepnie obro¢ pokretto w przeciwng strong, aby
ponownie zablokowaé suwak. Aby zmieni¢ grubo$¢ hamburgera, nalezy wymieni¢ nasadke do
hamburgeréw. Jest on dostgpny w nastepujacych grubosciach: 14 mm i 17 mm i moze by¢
dostarczony przez Minerva Omega Group. Ponizsza tabela przedstawia $rednig wage (w gramach)
hamburgera uzyskanego przy roznych grubosciach (mm) i potozeniach (nacigcia referencyjne).

Posizione / Position / Position / Pasition [ Posicion

Spessore | Thickness

Epaisseur / Starke 1 2 3 4 5 6 i 8
Espesor
14 160 140 125 115 105 95 85 75
17 195 170 155 140 130 120 105 95

Odblokowanie maszyny w przypadku zablokowania

Jezeli no6z lub szczegodlnie twardy przedmiot (kosci, §ciegna itp.) zostanie wprowadzony do otworu
zatadowczego maszynki i zablokuje maszyne, postepuj w nastepujacy sposob: Nacisnij przycisk STOP
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(poz. 6 rys. P) i zatrzymaj maszyne. Nacis$nij przycisk (poz. 8 rys. P), aby obroci¢ maszynke do
mielenia w przeciwnym kierunku i przytrzymaj go, az do zakonczenia stanu bloku, a nastgpnie zwolnij
go. Jesli urzadzenie w dalszym ciggu dziata nieprawidtowo, nalezy zdja¢ glowicg rozdrabniajaca,
wyjac¢ przedmiot, ktory spowodowat blokade, wymieni¢ glowiceg i wznowi¢ pracg. Postepuj zgodnie z
opisem czyszczenia. W przypadku sytuacji niebezpiecznych lub nieprawidlowej pracy maszyny nalezy
nacisna¢ przycisk STOP (poz. 6 rys. P).

)
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Czyszczenie i konserwacja

Nalezy postepowac zgodnie z zaleceniami Dyrektywy 93/43/EEC i 96/3/EEC (HACCP). Zawsze
odlaczaj urzadzenie od zasilania przed przystgpieniem do czyszczenia i serwisowania. Zaleca si¢
zdejmowac¢ glowice i codziennie czys$cic ja wraz z gniazdem letnia woda i neutralnym detergentem.
Nie czysci¢ strumieniem wody. Uzywaj wytacznie wilgotnej szmatki.

Nie moczy¢ czesci.

Czyszczenie

Aby zachowaé prawidtowa prace i doskonaly wydajnoé¢, maszyna MUSI BYC CZYSZCZONA
KAZDEGO DNIA. Czeéci ze stali nierdzewnej (glowica maszynki do mielenia i podajnik miesa),
tworzywa sztucznego i aluminium (jednostki hamburgerowej) nalezy czysci¢ wilgotna szmatka lub
my¢ w letniej wodzie z neutralnym detergentem, bez namaczania.

oo

2

5
R

Nie trzymaj migsa w misce pod koniec zmiany produkcyjnej. Czesci z przezroczystego plastiku moga
by¢
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my¢ neutralnymi produktami lub wodg. Nie uzywaj produktéw zawierajacych alkohol,
rozpuszczalnik, aceton itp. Zwrd¢ uwage na ndz (poz. 4 rys. R), ktory moze spowodowac skaleczenie
palcow. Aby utatwié czyszczenie otworéw w Sicie, zalecamy my¢ Sito w pozycji poziomej o grubg
gabke nasaczong wodg. Elastycznos¢ gabki i cisnienie wody utatwiajg usuniecie pozostatosci z
wierzchu sita. Wyczys$¢ wewnetrzng czes¢ glowicy wilgotng szmatka, zwracajac szczegdlng uwage na
miejsca niedostepne, za pomocg cienkiego narzedzia. Korpus maszyny czys$ci¢ wylacznie letnig woda,
tagodnym detergentem i wilgotng szmatka. Nigdy nie uzywaj produktow zawierajacych weglowodory,
alkohole, rozpuszczalniki (w szczegdlnosci do elementow plastikowych jak misa i pokrywa). Aby
zapobiec uszkodzeniu czeéci elektrycznych i elektronicznych, nalezy unika¢ zamoczenia termostatu i
przyciskow sterujacych. Nigdy nie uzywaj bezposredniego strumienia wody. Zachowaj szczegdlna
ostrozno$¢ (podczas czyszczenia) w miejscach majacych kontakt z produktem. Pod maszyna moga
gromadzi¢ si¢ resztki migsa, kurz itp. Czysci¢ ostroznie wilgotna gabka. W razie potrzeby uzyj
dhugiego i cienkiego narzedzia lub lekko podnie$ maszyng. Zamontuj ponownie umyte czesci dopiero
PO ponownym rozpoczeciu pracy z maszyna.

Kontrole okresowe

Sprawdz sito (poz. 2 rys. R) i ostrze (poz. 4 rys. R) pod katem zuzycia. Sito i ostrze nalezy wymieni¢,
gdy suma obu grubos$ci bedzie o okoto 3 mm mniejsza niz suma poczatkowa (dla wersji Enterprise):
Sito + Ostrze 32 - 23 mm

Wymien obydwa elementy. Ostrze i Sito muszg zawsze dziata¢ razem. W przypadku Ungera nalezy
jednocze$nie wymieni¢ wszystkie pozostate talerze i ostrza. Sito w Kierunku otworu wylotowego
mozna regulowac do grubosci 5 mm.
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Karta techniczna
Uklad chlodniczy

Tworzy go obwod zamkniety, ktory sktada sie z uszczelnionej sprezarki, skraplacza, jednostki

parujacej, filtra, elementu kapilarnego, wezownicy i wentylatora. Poszczegdlne elementy tego systemu

nie wymagaja szczeg6lnych zabiegow konserwacyjnych. Uktad chtodniczy nalezy uruchomic

ponownie po 4 godzinach tylko w przypadku przechylenia maszyny. Pltyn stosowany w chlodnictwie

cyklem jest gaz ,,KLEA 134a” (HCF 134a). W karcie technicznej i bezpieczenstwa gazu podano
nastepujace dane i ostrzezenia:

- KLEA 134a nie jest klasyfikowany jako gaz niebezpieczny zgodnie z Dyrektywa EEC 67/548.

- Produkt rozpylony lub rozpylony moze powodowa¢ oparzenia odmrozenia oczu i skory; wszelkie
czynnos$ci wymagane w uktadzie chtodniczym musza by¢ wykonywane przez wykwalifikowanego
technika noszacego odpowiedni sprzet ochrony osobistej.

- Rozwazania dotyczace utylizacji odpadow: najlepszym rozwiazaniem jest zbiorka i recykling
produktu. Jesli nie jest to mozliwe, produkt nalezy utylizowa¢ w autoryzowanym zakladzie
wyposazonym w pochtanianie i neutralizacj¢ kwasnych gazoéw i innych toksycznych produktow
powstatych w procesie.
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